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Cet ouvrage ne ee trouve que chez TAuteuri rue des 
Casernes , 7, i (fétte (Hérault.) 
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*''ïr.?«Jf/i^l?5'i^"^^'^** P" rexpépience, ainsi aue le nrouv^at dès 
*Mlffldrté èirâïft^», au moyen àt laqoelleon obtient dés vis plus fins . 
plus noirs, plus 'corsés et en nlus «rande anantitii n»A ««*. Ua «n/.î«». 



PAR P.-ÈL. GOUDRAT, 

3ln«en JDistiUaUur-Ciquorwte. 
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CETT&, 

G. BONNE*, mPKIMEuk-LTBiUIRE. 

18S3. 



ciriDE wmàïïjtË du tioiverohî , 



6/73 

MÉTHODE QUI LDI ENSEIGNE LES MOYENS : 

1° De reconnaître, k des signes certains, la maturité 
chi raisin et d'en faire la cueillette en temps oppor- 
tun pour obtenir des vins de mérite ; 

2* De remédier k Tintempérie des saisons relativemen 
, k la maturité du caisin ; 

S"" D'opérer pour obtenir des vins plus fins , plus noir 
et plus corsés et en plus grande quantité que par lèr 
méthodes ordinaires ; 

4* D'épuiser le marc du raisin de son alcohol e( 
d'obtenir une eau-de-vie agréable ; 

S"" D'imiter, par la fermentation , les bonnes qualités 
de vins de Bordeaux, de Bourgogne, de Saint-Gilles, 
du Roussillon et de Porto , avec les raisins de tous 

les pays; 

6® De faire un excellent vin cuit potable en peu de 
temps , ce qu'on n'obtient pas par les procédés ordi- 
naires : ces vins n'étant bons k boire qu'après quel- 
ques années de confection ; 

7* De donner dç l'agrément aux vins et de les faire 
vieillir ; 

8^ de gouverner et de conserver les vins ; 

9^ De remédier k leurs altérations et dégénérations, etc . 



OBSERVATIOi?!' 



Sur le» wvantngem de mon système de 
eiiTace ^ eamparatlTemenf aux an- ^ 
elennes métliodes. 
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Ce qui prouve la supériorité de mon sys- 
tème de cuvage sur Fancien , c'est que le via> 
qui en provient est tellement épure de sqs 
parties hétérogènes, qu'il n'a pas besoin 
d'être clarifié. Il est si délicat , qu'on le pren- 
drait pour un vin vieux de six mois, quoique 
venant d'être décuvé, tàndisv que celui cuvé 
par les procédés ordinaires manque de* finesse 
et conserve une verdeur désagréable pendant 

assez longtemps. 

» « 

Des vins obtenus à la dernière récolte, 

• • » . 

par ma Méthode, ont été vendus, au sortir 
de la cuve de fermentation, vingt francs d« 
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plus par muid que ceux des voisins cuvés à 
la vieille routine. 

Quant aux frais que nécessite l'Appareil 
vinificateur, ils sont insignifiants. Il n'en 
eoûle pas deux fraap§ pour un foucjre de 
deuï ççiits hectolitres; rt c^t Appareil vini- 
ficateur peut servir plusieurs années pour 
peu qu'on en ait soin- 

Chacun pourra^ par cette Méthode, dé- 
cuver son vin quand il le jugera convenable, 
en se conformant à ce qu'elle prescrit de 
faire, pour lui donner de la qualité dans 
les autres tonneaux , où il achèvera sa fer- 
mentation insensible. 

Le dp^ir d'être utile à MM. les Proprié- 
tairçâ( de y^no])l^ , la^ fléterminé à faire 
ce petit oi^vrage $ur la m minière d'opérçr 
pour obtenir fl^s vins de meilleure qualité 
que ceux provenant des méthodes ordi- 
naires , c'est-à-dire à Une découverte. 

L'isxpérience m'a cjéliiputré qu'en cuvant 
à Fair libre, le yiu qui provenait de ce sys- 
tème jde cuyage était; faible çn couleur et en 
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alcohol , à\xae saveur pi(juaal«. Il a^çst; çjouc 
pa* éXQfmmi %^^ çq vin ee détçripre promp- 

tement, et cela doit ètvQ aîfts}^ par Je motif 
que^ durant tout le temps de la fermepta- 
tîon^ les gaz les plus volatils et les plus pré- 
cieux en alcohol et en arôme, s'évaporent 
contîpLuellement ; par celui aussi delà com- 
munication d'un principe destructeur pair 
rimmersion et le foulage dans le moût 
qu'ion pratique en beaucoup d'endroits , du 
chapeau de la vendange, qui est souvent 
acidifié et empreint de toutes les altérations 
putrides , ainsi que me Ta écrit un honorable 
propriétaire de la Côte-d^Or. 

Ce n'est qu'en suivant les procédés décrits 
dans le corps de cet ouvrage, qu'on obtiendra 
des vins plus délicats , plus parfumés , plus 
colorés, plus généraux fit d'autant plus trans- 
parents , qu'ils contiendront peu de lie , avan- 
tage précieux qui les fera distinguer des vins 
provenant des méthodes ordinaires, tant 
pour la table que pour la distillation. 

Cet ouvrage intéresse également toutes les 
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perMAaes «[ni font le commerce des vins; 
elles y trouveront des procédés pour les amé- 
liorer et remédier à leurs vices. 

Je ne doute pas que des savants n'ap- 
portent de grandes améliorations à mon sys- 
tème de cuvage et ne fassent faire un grand 
pas à la science. Le champ est vaste ^ chacun 
peut Texploîter. 

Mes connaissances étant bornées ^ il m'a 
fallu me renfermer dans le cercle étroit de 
mes idées. Je compte sur Tindulgence de mes 
Lecteurs, qui me sauront gré de ma bonne 
volonté y sans avoir égard à mon style. 



CERTIFICATS 



Qui m'ont été délivrés par des personnes konO' 
rables sur les avantages de mon système de 
cuvage. 



Je cariifie avoir opéré sur un foadre de deux cents 
kectolitres, d'après le système de cuyage de M. Coudbat; 
le vin qui en est soVti a été trouvé tellement supérieur, 
sous le rapport de sa finesse^ de sa limpidité et de son 
bon goût, aux vins de nos voisins cuvés par les mé- 
thodes ordinaires, que j'en ai trouvé cent trente francs 
le muid au sortir de la cuve de fermentation , tandis 
que ceux-ci ont été vendus cent dix francs, différence 
en faveur du procédé de M. Coudiat, de vingt francs 
par muid. 

Je ne dois pas égalemeit passer sous silence , qu'a- 
près avoir fait remplir to foadre ci-dessus mtntiwfté , 
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il me restait douze tomporteii de raisin, que j'ai fait 
fouler et mettre dans un foudre de cent fingt hecto- 
litres, qu'elles y sont restées pendant six semaines, et 
qu'à la décuvaison, on a obtenu un vin d'un excellent 
goût et|d'un clair fin très-vif. Porté au bureau ^d'essai 
des yins , il a été constaté , après la distillation , deux 
cent trente-huit livres par muid de 90 veltes ; si l'on 
avait pu presser ces douze comportes , on aurait obtenu 
un sixième d'esprit en plus , ce qui parle à l'avantage 
de la méthode de M. CounaAT ; car si ces douze com- 
portes eussent été cuvées par les procédés ordinaires , 
on aurait obtenu un vin aeidiié. 

Pour son appareil vinificateury 11 est très-simple, 
n'exige aucun soin et ne coûte pas deux francs par 
foudre de 200 hectolitres. 

Si l'on suit le conseiPque donne M. Coudrat dans 
sa brochure, on obtiendra un vin plus coloré et plus 
parfumé encore que celui que j'ai obtenu. 

i'autof i^ ^. Coudrat, d^ns l'iptérét de MM. les 
Proppl^tajreii çlf ^igïWWeç, à donner toute la publicité 
Qu'iJijujjEew fiftBYen^feljÇ ^ mU certificat. 2 

CeHo, la âé novembre 46» 

Da!hiel, née de Forne. 

Le Maire de la ville de Cette certifie véritable la 
signature de la dame Daniel née de Forne apposée 
ci-dessus. 

Celte, le 6 décembre 1852. 



~ 11 - 

Ea Tabseaçe (}u }^^rej le 1^^ Adjoint fai$aDt 
fonctions , 

4 

Junior Gazalis, Adjoint. 



Je soussigné certifie avpir fait mon vin d'après le 
sy«t^iiie de cuyage de M. Goudkat , auteur du Guide 
fidèle du Vigneron; que ce système n'est pas plus coû- 
teux que les anciens , et qu'on obtient nn sixième de 
liquide en plus et plus alcoholique. Quant k la qualité , 
elle est si suave, fraîche et limpide, qu'on croirait voir 
du vin d'un an et qu'elle ne peut souffrir aucune com- 
paraison avec les anciennes. Son Appareil vinificateur 
est de la plus grande simplicité : il n'exige pour le pla- 
cer ni soin ni adresse : son prix est si minime , qu'il 
ne coûte pas un tranc par cenl cinquante hectolitres 
de vin ; il peut servir plusieurs années. 

Aussi je remercie M. Goudrat d'avoir bien voulu 
m' apprendre sa méthode avant la mise en circulation 
de son ouvrage. En conséqdence , je l'autorise et le 
prie même dans l'intérêt général des propriétaires vini- 
coles , de donner autant de publicité à mon certificat 
qu'il le jugera convenable , ne craignant point de mettre 
en parallèle mon vin fait avec des raisin^ malades avec 
les plus fins vins de la même année , soit de Bordefiux 
ou autres localités. 

Cette, le 23 novembre 1852. 

Ghapuzot , 

Propriétaire à Cette (Hérault). 



— 12 — 

Le Maire de Cette certifie véritable ia signature dir 
sieur Chapuzot apposée ci-dessus. 

Cette, le 8 ëéeembre 485S. 

£n Tabsence du Maire de Cette , le 1*^ Adjoiu^ 
faisaot fonctioQS, 

Junior Cazalis , Adjoini, 



Je soussigné certifie n'avoir employé que d'une ma- 
nière très-imparfaite le système de M. Coudrat sur la 
manipulation du vin de ma récolte ; et cependant quoi- 
que je n'aie pas suivi strictement les instructions de 
M. Coudrat, je me suis aperçu d'une amélioration 
sensible sur la qualité, et je me pcopose Tannée pro- 
chaine de le suivre exactement. 

Je dois ajouter cependant que sur la quantité de 
futailles qui se trouvent à la campagne, un foudre a 
subi toutes les épreuves nécessaires , et la qualité du 
vin est bien supérieure aux autres qui n'ont pas eu les 
mêmes soins ; ce qui me donne la certitude que le pro- 
cédé de M. Coudrat donne de bons résultats. 

En foi de quoi J'ai délivré le présent certificat. 

Cette, le 8 décembre 1892. 

' . Altazin. 

P. S. Son Appareil vinificateur est de la plus grande 
simplicité , n'exige aucun soin , et est de peu de va- 
leur, Risque pour deux foudres de 140 hectôlitfcs 



— 15 — 

I 

chacun , il ne m'en a coûté que 6 fr.; il peut servir plu- 
sieurs années. 

Altazin. 

Le Maire de la ville de Cette certifie véritables les ' 
signatures du sieur Altazin , apposées ci-dessus. 

Cette » le 10 décembre 4852. 

En l'absence , le 1*' Adjoint faisant fonctions , 

Junior Gazalis, Adjoint. 



Je soussigné Joseph-Adolphe Coste, propriétaire de 
vignobles , certifie qu'ayant employé le nouveau pro- 
cédé de vinification qui m'a été indiqué par M. Goudrat, 
j'ai eu lieu d'être entièrement satisfait du résultat de 
ce système , tant pour la couleur que pour la qualité 
des vins que j'ai obtenus , soit rouges ou blancs. 

Cette, le 9 décembre iSSS. 

J.-Ad, GosTE. 



Je soussigné , Frédéric Baudou , armateur et négo- 
ciant en liquide^ demeurantà Dieppe (3eine-Inférieu(e), 

Déclare avoir acheté du vin obtenu par le système 
de cuvage de M. Goudrat, qu'il ne souflTre pas de com- 
paraison pour sa qualité avec ceux provenant des mé- 
thodes ordinaires. 
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Ce viff est plus généreux, il ai l'odeur et la saveur 
des vieux des plus agréables; il est d'un clair fin très- 
vif, avantages qu'on ne trouve pas dans ceux cuvés k 
la vieille routine ^ et surtout dans lesquels on introduit 
du plâtre, qui leur communique souvent une odeur 
désagréable «t détruit leur saveur fraîche et sapide ; 
ces sortes de vins sont faciles à reconnaître par la rai-r 
son qiï'ilsr sont toàjtars fideà, dessèchent le ^ais et 
laissent une âcreté insupportable à la gorge. 

Le système de M. Goudrât est encore préférable sous 
le rapport de sa conservation dans le Nord de la France, 
droit acquis en comparaison d'autre vin provenant de 

Voulant rendre ce téiàoignage à la vérîté ,• f àtitoir ise 
M. GotJDïAT, dans- l'iMérêt même des p^opriéiaires 
viticuReurs , dé faire tel àèagé qu'il î^Shûrà âîi présent 
ceftîflcat. 

tkSkéy ie 22 dêcëMvé î ÔSl 

ftédéût ÈAtbou. 

Le Maire de la ville de Gettè', céWifie véritable' la 
signature ivt siftur Frédéric Baudou , armateur, appo- 
sée d'autre part. 

Cette ^ le 4 décembre 1852. 

En l'absence du Maire le 1«' Adjoint faisant 
fonctions, 

Junior Cazalis, Adjoint. 
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À ces cerliBcals , j-ajoute la rçcommandation 
de mon procédé aux propriétaires de vignes , 
par un homme habile dans la vinification , l'ho- 
norable M. Saintpierre aîné, de Montpellier, 
membre de la Société d^agriculture (lu dépar- 
tement de THéraiilt^ qui s'exprime en ces 
termes : 

« Après avoir eu communication du procédé de 
n rinventeur, je suis convaincu de son efficacité et je 
» le recommande aux propriétaires de vignes. » 

H. SAUfTPIBBBB. 



li'Auteur du €iHide IMéfe dTM |F(f^Merof» 
SHVMiiit rauilteiiiicitë des Certiflcuts ci- 
dessii» et d^utre« p»rt«» eopiëti littërmle- 
meiit sur le* «riffiimux) âl Hm féru Teir «u 
Imiein. 
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De la maturité du raisin, et des moyens de disposer 

le moût à la fermentation. 



Vous reconnaîtrez la matnrîlé du raisin à ce 
qu'il a la queue brune, que le grain et la grappe 
se <létachent facilement, que la peau est mince , 
que les grains sont mw&^we son suc est doux , 
savoureux , visqueux , et qu'enfin , ses pepîns 
sont fermes r non glutineux. . 

En cet état , vous pouvez en faire la cueillette , 
mais que surtout cette opération se fasse par un 
beau jour et lorsque le soleil aura dissipé la 
rosée de la nuit et échauffé la grappe^ afin d*en- 
fermer la chaleur dans la cnve pour favoriser la 
fermentation. ^ 

^ Si vous tenez a avoir des vins de mérite , ayez 
soin de séparer les raisins verts , mettez-les dans 

2 
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une cuve à part où ils achèveront leur maturité 
secondaire ; comme ces raisins contiennent beau- 
coup d'acide malique , ils donneraient de «la 
dureté au vin , ce qui nuirait à sa qualité. 

Vous aurez également soin de rejeter loin du 
cellier le raisin pourri , ainsi que les feuilles ; 
cela porterait un très-grand préjudice au vin 
parle goût insupportable qu'il lui communique- 
rait. 

N'employez pas non plus le raisin desséché 
avec le bon , attendu qu'il contient déjà un prin- 
cipe d'acidité ; que loin de produire du suc , il 
ne ferait qu'en absorber. 



Moyens de remédier à Vintempérie des saisons rela- 
tivement a la maturité du raisin. 

• 
Si le temps est froid , humide , que le raisin 

soit aqueux et vert, qu'il ne puisse parvenir à 
maturité , il ne faut pas attendre, pour en fa.re 
la cueillette, que les pluies, les nuits fraîches 
de l'automne le corrompent ; dès qu'ons'aperçoit 
qu'il ne profite plus et qu'il se gâte , il faut em- 
ployer le plus de vendangeurs possibles pour 
procéder à ce travail et sauver sa récolte. 

Ainsi , lorsque votre raisin aura été cueilli ^ 
vous le ferez mettre aussitôt dans^uw cuve à 
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fermentation pour que toute la masse prenne 
une température égale ; vous ferez poser à cinq 
pouces du fond inférieur de cette cuve , un autre 
fond mobile , dont les planches seront éloignées 
les unes des autres d'un centimètre environ. 

11 faut remarquer que le faux fond de cette 
cuve est établi pour laisser couler le jus des 
raisins écrasés par l'effet de leur pression et de 
la grande expansion qu'occasionne la chaleur. 

Votre eu ^e étant emplie de raisins^ cou^ez-la 
sur-le-champ de planches tout le temps néces- 
sîiire à la miellaiion du raisin ; après dix à douze 
jours de repos dans cette cuve, retirez-le pour 
le fouler comme s'il venait d'être cueilli. 

En laissant ainsi séjourner votre raisin dans 
la cuve , il ne tarde pas à s'échauffer ; et comme 
ks grappes se touchent , toute la chaleur se com- 
munique également à la masse; elle finirait 
même par s'échapper si Iç couvercle de la cuve 
n'en était un grand obstacle.. La chaleur obligée 
de séjourner augmente de telle sorte que les 
raisins et la grappe se trouvent , pour ainsi dire, 
entourés des mêmes feux que ceux d'un soleil 
ardeat des régions méridionales. Dans cet inter- 
valle, le raisin acquiert une maturité secondaire ; 
il résulte de cette combinaison que la pariie 
acide est métamorphosée en principe doux et en 
principe sucré , et que le vin aura une qualité 
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infiniment supérieure a celui qui n'aura pas 
subi cette opération avant de procéder h la fer- 
mentation. 

Bien que rarement il arrive dans le Midi que 
le raisin n'acquiert pas une maturité satisfai- 
sante , il s'est présenté quelquefois des années 
exceptionnelles. Quand ce cas aura lieu , vous 
aurez égard au moyen que je viens d'indiquer 
pour laisser au raisin le temps d'opérer sa ma- 
turité secondaire. Dans le Nord, par exemple, 
la maturité f^st souvent incomplète; il faudra 
avoir recours h cette méthode. 

Si çnDn le temps vous pressait et que le raisin 
eût une tendance à &e gâter, vous pourriez em- 
plir toutes vos cuves de raisins , comme je vien« 
de le dire , à l'exception d'une cuve que vous 
laisseriez vide pour recevoir le suc de la pre- 
mière que vous auriez emplie de raisin , et 
continueriez ainsi jusqu'à la dernière. 

Pour rendre ceci plus sensible, voici com- 
ment vous ferez : Vous commencerez par em- 
plir une cuve de raisin, vous lui mettrez le 
numéro 1 dessus et la date du jour que vous 
aurez fini de l'emplir, et lorsque le jour du 
foulage sera arrivé , voue retirerez le raisin de 
cette cuve numéro 1 pour le fouler et le placer 
dans la cuve numéro 2! , si vous avez empli 
20 cuves de raisin. 
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Le numéro 1 sera rechargé de la cuve nu- 
méro 2 qu'on foulera également , et ainsi de 
suite pour chacune des cuves , de sorte qu'à la 
fin de l'opération , ce ne sera plus la cuve nu- 
méro 21 qui sera vide, mais bien celle du nu- 
méro 20. 

Si vous ne voulez pas user de ce moyen pour 
obtenir une maturité secondaire, vous pouvez , 
pour corriger la mauvaise composition de votre 
moût, ajouter 6 kil. de mélasse ou de sucre 
brut par bordelaise , suivant la richesse bu la 
pauvreté du principe sucré de votre moût. 

Vous pouvez également évaporer la partie 
aqueuse surabondante contenue dans le raisin , 
par ce moyen vous obtiendrez un moût plus 
riche , mais vous aurez soin de n'employer quq 
des chaudières peu profondes, plates, hautes de 
4 à 5 pouces et les emplir de moût jusqu'à 2 
pouces de hauteur poir évaporer à 10 ou H de- 
grés le moût nouvellement exprimé qui n'en a 
que S, 6, 1, etc. 

Il faut remarquer que le moûtvqui reste trop 
longtemps en ébuUition perd de sa propriété fer- 
mentative r il convient donc que l'opération soit 
prompte. 

Enfin il est encore un autre moyen de remé- 
dier au défaut de maturité du raisin , c'est d'era. 
ployer le blaucd'Espjgue au momentdu foulage. 
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Celle lerre calcaire a la propriélé de s'emparer 
des acides coalenus dans les raisins qui ne sont 
pas parvenus h maturité. Il résulte que le prin- 
cipe sucré cessant d'être dominé par les acides » 
se développe davantage et procure bientôt un 
vin qui ne diffère en rien d'un vin provenant de 
raisins parvenus à maturité. J'ai remarqué qu'il 
gagnait plus promptement la saveur de vétusté 
que n'avaient pas ceux qu'on obtenait sans l'ad- 
dition de craie ; je Tai même employée sur des 
vins déjà faits et n'ai pas été peu surpris de ses 
bons résultats ; je me suis aperçu qu'elle émous- 
sait leur acidité et leur principe acerbe et que 
les vins acquéraient en peu de temps une qua- 
lité supérieure pour l'odeur et la saveur. 

Observez surtout que , pour obtenir une fer- 
mentation avantageuse et que le vin soit de 
boQùe qualité , il faut que le moût pèse de 40 à 
^l degrés au pèse-sirop de Bauraé. En cet état , 
l'eau, le sucre et le ferment sont dans des pro- 
portions convenables, pour que le sucre soit 
converti en alcohol par une fermeatation com- 
plèle. 

Ainsi , lorsque votre suc de raisin ne pèsera 
que 5,6, 7, etc. degrés au pèse-sirop de Baume, 
ajoutez-y du sucre pour l'amener à H degrés , 
si vous ne voulez pas employer les moyens que 
je viens d'indiquer, car remarquez bien qu'au " 
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dessous de 8 degrés la fermentation est lente , 
împarfaiie et qu'elle ne donne qu'un vin mé- 
diocre qui ne peut se garder longtemps , si Ton 
ne prend la précaution de le fortifier par un peu 

de 5/6. 

Remarquez également que le vin acquiert plus 
promptement un état de vieillesse , que le moût 
a été privé du tartre et de la grappe; qu'il est 
d'autant plus parfumé et plus coloré, qu'il a 
fermenté avec la pellicule du raisin; mais l'égrap- 
page ne convient pas dans les contrées humides 
et froides , en ce que les vins privés de leurs 
grappes , tournent plus aisément au gras , étant 
dépourvus d'une partie de leur tanin (1). D'un 
autre côté, la fermentation est plus active et 
plus régulière, lorsque la grappe fermente avec 
le moût : elle leur donne de la durée. Pour cor- 
riger l'âpreté qu'elle leur communique , vous 
ajouterez par hectolitre de moût, 60 grammes 
de craie lavée , puis séchée, comme il sera expli- 
qué à sa préparation. 

Je suppose riiaintenant que le raisin ait ac- 
quis une maturité ordinaire ; avant de le fouler, 
mettez-le dans une cuve à fermentation, lais- 
sez-le séjourner pendant trois jours seulement , 

(1) D'ailleurs le principe acerbe que renfrmc la grappe 
relève la fadeur naturelle des vins de ces contrées. 



l 



— 24 — 

puis retirez-le pour le fouler. Ce peu de temps 
suffira pour lui procurer la maturité de miella- 
tion , le vin qui en proviendra sera moins acerbe 
et 'plus délicat , outre qu'il sera plus généreux 
et donnera plus de produit. 



De la Manière de préparer la craie. (1) 

Prenez une petite cuve que vous emplirez à 
moitié de cette pierre blanche ; vous yerserez de 
l'eau claire dessus jusqu'à ce que la cuve soit 
pleine 9 ensuite vous remuerez doucement ce 
mélange jusqu'à parfaite dissolution. Vous lais- 
serez cette composition en repos jusqu'à ce que 
l'eau soit bien claire. Alors faites un Irou à ras 
de la hauteur de l'eau qui sépare la craie pour 
laisser couler doucenient ce liquide ; et dès que 
vous vous apercevrez que quelques parcelles de 
craie passent par le trou , bouchez aussitôt et 
remplissez la cuve de nouvelle eau bien limpide, 
remuez doucement, comnrie la première fois, 
faites sortir cette eau pour la seconde fois. Rem- 
plissez enfin pour la troisième fois et décantez 
comme il vient d'être expliqué. 

Par ces trois opérations successives, vous 
épuiserez les sels que conxient la craie; elle sera 

(\) J'engage MM. les Propriclaircs à faire celte prcpa- 
ratioa uo mois a Tavauce. 
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bonne à employer au moment du foulage. Si Von 
ne prenait pas la précaution de la laver à plu- 
sieurs reprises , elle communiquerait un goût 
désagréable au vin. 

Avant d'employer cette craie, vous aurez soin 
de la faire parfaitement sécher au soleil ; elle 
sera bientôt sèche si Ton a soin de la remuer 
souvent : ne l'employez que lorsqu'elle sera par- 
faitement divisée. 

Vous pourrez mettre par hectolitre de moût 
7S grammes de craie, si le raisin n'est pas bien 
mûr; il est bon d'être prudent dans l'emploi 
qu'on en veut faire, car si Ton en mettait une 
trop grande quantité , elle nuirait à la qualité du 
vin , qui serait dépourvu d'une trop grande aci- 
dité, et il est nécessaire qu'il en contienne suffi- 
samraent pour flatter le goût.x ""^ 



/. 




Ay^z surtout grand soin de faTreu)uler votre 
raisin d'une manière uniforme ; faites attention 
qu'il n'en échappe que le moins possible au fou- 
lage, sans quoi la fermentation ne saurait mar- 
cher uniformément. Le suc exprimé terminerait 
son période de décomposition avant même que 
les grains, qui n'ont pas été foulés , eussent com- 
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mencé la leur, ce qui serait préjudiciable à la 
qualité de votre vin. 

Il ne faut pas perdre de vue que votre vin sera 
d'autant moins coloré , que vous n'aurez pas eU 
soin de bien faire fouler votre raisin ; il sera éqa- 
lement plus coloré , si votre raisin est plus mûr 
et moins aqueux ; de là l'avantage de lui faire 
subir la maturité de miellation ou d expectation 
dont je viens de parler, pour obtenir un vin plus 
noir et plus .corsé , car le vin sera d'autant plus 
généreux , que le moût contiendra plus de par- 
ties sucrées. 



Manière d'opérer pour obtenir des vins plus fins , plus 
noirs, plus corsés et en plus grande quantité que 
par les rhéthodes ordinaires, c est-a-dire a cuve 
iout-à-fait découverte. 

J'observe que j'opère sur ime cuve de neuf 
muids (63 hectolitres.) 

Le raisin étant parvenu a, une maturité ordi- 
naire, le moût pesant 10 à 11 degrés, mettez, 
si vous êtes pressé , par chaque hectolitre de 
moût , 30 grammes de sel de cuisine desséché. 
f Le sel a la propriété d'augmenter le parfum du 
vin , de lui donner du brillant et de rendre la 
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fermentation pliisvlve.j Vous mettrez égnlcment 
par hectolitre' de moût 60 grammes de craie 
lavée, puis séchée ; et si votre raisin éiait un 
peu vert, vous pourriez mettre 80 grammes 
de craie par hectolitre de moût. Vous mettrez 
les mêmes doses de sel et de craie pour chaq^:ie 
heciolitre de vin blanc La craie, comme je 
Tai dit, a la propriété de s'emparer des acides 
contenus dans les raisins qui ne sont p^s par- 
venus à maturité. Il résulte que le principe sucré 
cessant d'ôtre dominé parles acides, se .déve- 
loppe davantage et procure bientôt un vin qui 
ne diffère en rien d'un vin provenant de raisins 
parvenus a maturité. 

Le vin, au sortir de la cuve de fermenta- 
lion, a , sur celui des méthodes ordinaires , l'a- 
vantage de gagner plus promptement la saveur 
de vétusté, qui augmente son mérite et met le 
vigneron a raeme 3*en tirer un meilleur parti. 

Vous remarquerez que le moût de raisin au- 
quel on ajoute quelques parcelles de craie fer- 
mente avec moins de force. Les mouvements 
sont plus réguliers, plus fixes. 

Faites fouler votre raisin le plus uniformé- 
ment possible , ainsi que je l'ai recommandé ; 
puis , au fur et à mesure que les vendangeurs 
le foulent , jciez dessus quelques poignées de 
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craie , tanlùt plus , tantôt moins , de telle sorte 
que la quantité indiquée par hectoliire soit exac- 
icmcnl employée. Ainsi, dès qu'on a mis le 
raisin dans l'auge, on jette aussitôt la craie 
dessus, en moine temps que les ouvriers le 
foulent. Celte opération, comme on voit, est 
très-simple. Q'iant au sel, il faut se contenter 
de le jeter de temps en temps dans la cuve à 
fermentation. Le raisin étant suffisamment foulé, 
vous verserez aussitôt votre suc dans la cuve a 
fermentation avec les grappes et les pellicules ; 
vous continuerez ainsi d'emplir la cuve jus- 
qu'à dix pouces de son couvercle. 

Il ne s'agit que de mesurer très -exactement 
la cuve qui re(;oit le moût, si l'on ignore sa con- 
tenance; et lorsqu'on est fixé sur la quantité 
d'hectolitres de vin qu'elle doit rendre, suivant 
l'importance du raisin qu'on a fait fouler, on 
pèse les doses de craie et de sel nécessaires qui 
doivent entrer dedans : on continue ainsi pour 
toute la récolle. Ce moyen est simple et prompt, 
en ce qu'on a l'avantage d'introduire dans la 
cuve a fermentation, le moût , les grappes et les 
pelliculeé plus facilement que dans les foudres , 
ce qui diminue les dépenses ; ajoutez a cet avan- 
tage celui non moins précieux de retirer plus 
promptement aussi les marcs après le décuvage 
du vin. 
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Vous aurez donc soin de disposer votre cuve 
avant le foulage. Vous poserez une courbe en 
dedans et en bon boîs de chêne , appuyée sur 
de bons taquets de même bois, qae vous cbe- 
villerez solidement. Celte courbe doit entrer 
dans la cuve de 10 h H pouces, c'est-a-diro 
qu'il faut que la cuve ne soit emplie qu'à iO 
pouces de son CQuvercle, et sur celle courbe, 
vous y placerez une claire-voie, également en 
bois de chêne , les barreaux solides, à un pouce 
de distance les uns des autres ; mettez quelques 
pjerres âur la claire-voie pour la consolider. 

Celte claire- voie a pour but de comprimer le 
chapeau de la vendange pendant tout le temps 
de la fermentation ; il en résulte un vin plus dé* 
licat, plus parfumé, plus coloré, plus généreux 
et d'autant plus transparent , qu'il contient peu 
de lie, avantage précieux qui le fera distinguer 
du vin provenant des procédés ordinaires , tant 
pour la table que pour la distillation. 

C^est une grande faute de faire plonger à plu- 
sieurs reprises dans le moût le chapeau qui sur- 
nage; comme il s'acidiûe continuellement par 
son contact immédiat avec l'air ambiant., il com- 
munique à tout ce qui l'environne une odeur 
d'acidité qui se dissout dans le vin à chaque im- 
mersion et lui procure ainsi le premier germe 
de sa désorganisation. 
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tout la procauiîon de bien faire clamer le iroii 
(lu tube pour que Teau qu'il doit contenir ne se 
perde pas ; vous aurez également soin de faire 
mettre deux anses à ce tube pour le porter avec 
plus de facilité sur le couvercle de la cuve en 
fermentation, après quoi, vous l'emplirez d'eau 
froide. 

Si la cuve était d'une grande largeur, il serait 
nécessaire que, sur cette courbe, on mît quel- 
ques traverses en bon vieux bois de chêne qu'on 
assujettirait solidement, et sur lesquelles on po- 
serait la claire-voie. 

Si enfln la cuve était en pierre et d'une grande 
dimension • on poserait des poutres en bois 
choisi , comme je viens de le dire plus haut , à 
deux pieds et demi de distance les unes des 
autres, pour supporter la claire-voie qui doit 
comprimer la vendange pendant tout le tenips 
de la fermentation. 

On élèvera un mur de 10 à 12 pouces de haut 
sur ces poutres, pour laisser un espace vide 
aux gaz qui viennent gafner la surface du li- 
quide. Ces poutres doivent être d'autant plus 
solides , que des hommes puissent marcher des- 
sus éans craindre qu'elles ne manquent sous 
leurs pieds. ^ 

On placera au-dessus de celte cuve en pierre, 
un bon couvercle en bois de chêne choisi, on 
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lulera toutes ses jointures avec un peu de plâtre 
mouillé , et Ton mettra le condensateur métal- 
lique décrit d'autre part. Si les cuves étaient 
d'une très-grande capacité , il serait nécessaire 
de mettre plusieurs condensateurs sur le même 
couverde. 

Les personnes qui font fermenter dans les 
foudres, établiront à demeure, h 10 pouces 
au-dessous du trou de ces foudres , des liteaux 
en bon bois de chêne d'un pouce carré , qui pren- 
dront toute la longueur des foudres. Ces liteaux, 
dis-je , seront supportés par des traverses de 
même bois de 3 pouces de largeur sur 2 pouces 
d'épaisseur. Ces traverses seront éloignées de 
2 pieds les unes des autres ; elles poseront éga- 
lement sur de bons taquets de bois de chêne , 
retenus par de fortes chevilles de même bois 
et enfin, poul^ quelles ne soient pas soulevées 
par le chapeau de la vendange , elles seront re- 
tenues au-dçssus par d'autres taquets de bois et 
de fortes chevilles que ci-dessus. 

Les liteaux qui poseront sur les traverses 
seront éloignées d'un pouce les uns des autres ; 
ils seront retenus par de bonnes chevilles de 
bois de chêne qui les traverseront. 

On coupera quelques liteaux vis-à-vis le trou 
du foudre de même grandeur que celui-ci, afin 

3 
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d'introduire faqlcment les pellicules et les 
grappes. 

Le foudre plein, à la hauteur désignée, on 
posera une petite claire- voie sur le trou prati- 
qué dans les liteaux, et sur ladite claire-voie, 
on mettra a chaque bout une pierre solide pour 
la consolider. 

Cette petite claire-voie, ainsi qu'on le re- 
marque sera de deux pièces pour la faire passer 
facilement par le trou du foudre et la mettre 
à sa. place; elle aura 8 pouces plus longs que 
celui du trou des liteaux , de sorte qu'il y aura 
4 pouces de libre pour chaque pierre. On arron- 
dira le trou du foudre et l'on placera le conden- 
sateur des gaz dont je viens de parler. 

Ainsi, votre raisiti ayant une maturité ordi- 
naire , uniformément foulé , le moût , marquant 
12 à 15 degrés de température au thermomètre 
Réaumur, placez sur le trou ou soupirail de 
votre foudre le seau décrit ci-dessus, rempli 
d'eau froide et laissez la fermentation suivre son 
œuvre. Elle vous donnera des produits précieux. 
Votre vin sera d'autant plus coloré , que le cha- 
peau de la vendange , comprimé par la claire- 
voie , sera immergé dans le liquide pendant tout 
le temps de la fermentation ; il sera plus fin , 
parce qu'il sera plus dépouillé de ses partiei 
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hétérogènes; plus parfumé, parce qu'il aura 
fermenté avec la pellicule du raisin, et que c'est 
dans la pellicule qu'existe Farôme ; plus frais et 
plus corsé, parce que le gaz carbonique trou- 
vant une atmosphère plus fraîche en entrant 
dans le tuyau plongeur, entouré d'eau froide , 
est obligé de rétrograder en partie, parce que, 
privé de chaleur, il est peu volatil. 11 s'en suit 
que , retenu dans le moût par tous les moyens 
qu'on peut opposer à son évaporation par les 
fermentations closes , au lieu de fermentations 
à cuves découvertes , comme on a l'habitude de 
le faire dàjis bien des localités , il contribue à 
donner de la fraîcheur au vin , h lui conserver 
l'arôme et une portion d'esprit qui s'exhale avec 
lui. 

Vous remarquerez que la fermentation ne tar- 
dera pas à se mettre en train. Dès que le mou- 
vement tumultueux sera passé et qu'elle devien- 
dra silencieuse ; placez légèrement un morceu 
double de flanelle sur le condensateur des gaz 
et laissez s'opérer tranquillement la fermenta 
tion insensible dans votre cuve. Votre vin , loin" 
de perdre en spiritueux comme il le ferait dans 
une fermentation à cuve découverte, gagnera 
au contraire, en force et en agrément, attendu 
que l'œuvre de la fermentation insensible n'é. 
aiit pis inter rompue , elle décompose plus com* 
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plètenient les dernières parties constituantes du 
moût. 

Vous ne décuverez que lorsque v.otre vin ne 
marquera plus que zéro , étant froid , au pèse- 
sirop de Baume. 

Quant à votre marc resté dans la cuve , si vous 
ne voulez pas l'exprimer et ajouter son produit 
au premier vin décuvé (ce qui n^ serait -que 
mieux, attendu qu'il contient un principe acerbe 
que lui donne la grappe); je vous engage à y 
ajouter une certaine quantité d'eau chauffée préa- 
lablement à 20 degrés et 50 gr. de sel de cui- 
SHie desséché par hectolitre d'eau employée, 
la laisser quelques jours, puis exprimer le marc. 
Vous pouvez mettre un dixième d'eau de la 
quantité de vin que vous avez retiré de votre 
cuve, plus ou moins ; enfin, que votre moût sera 
riche en principe sucré et que votre marc exha- 
lera une forte odeur d'eau-de-vie. Si vous vou- 
lez faire une piquette passable, ajoutez par hec- 
tolitre un litre d'alcohol 5/^, et si enfin , vous 
voulez que voire piquette ait de la cou!eur et un 
certain parfum, ajoutez -y par hectolitre un 
douzième de bon vin noir et deux onces d'esprit 
de framboises, et laissez-la vieillir pendant quel- 
ques mois avant que d'en faire usage , ou bien , 
si .vous voulez la vendre a la distillerie, dispen- 
sez-YOus de n'y rien ajouter et faites-en la li- 
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vraison aussitôt décuvée ; elle vous donnera plus 
de profit que si vous vendiez le marc séparé- 
ment. 

Le commerce de cette ville tenant essentielle- 
ment à la couleur et à la force alcoholique du 
vin , en ce sens que les vins de ces contrées 
sont destinés a coloreF et fortifier ceux du Nord, 
contentez- vous de faire exprimer le marc de 
votre raisin et mêlez son produit au premier 
vin décuvé, afin de lui procurer une couleur 
plus noire , car on sait qu^ le vin que fournit le 
marc qu'on soumet au pressoir est plus coloré 
que celui qui découle du raisin par une légère 
pression . 

Il faut également faire attention que le vin 
sera d'autant plus coloré, que le raisiu sera 
plus mûr et moins aqueux. 11 est hors de doute 
qu'uu moût pauvre en principe sucré puisse- 
donner un vin généreux. 4fes propriétaires*sa- 
crifient leurs intérêts lorsqu'ils commencent h ' 
vendanger quand leur raisin est aux trois quarts 
mûr, comme j'ai été à même de m'en con- 
vaincre, ce quileur fournit un vin d'une aprelé 
insupportable, et par la même raison, sans 
corps. Je les engage au moins , à ne faire faire 
la cueillette que lorsque le raisin aura acquis 
une maturité convenable. Dès lors la matière 
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sucrée étant plus abondante dans le moût , four- 
nira à la fermentation plus d'esprit qui, comme 
on sait, dissout le principe colorant contenu 
sous la pellicule du raisin et rend ensuite le 
moût d'autant plus foncé , qu'il devient consi- 
dérable lui-même , et qu'il se trouve enfin plus 
longtemps en contact avec la pellicule. Si Tin- 
tempérie des saisons s'opposait à la maturité du 
raisin , il faudrait avoir recours au procédé que 
j'ai donné pour obtenir une maturité secondaire. 
(Voir pag, 18,) 

Comme il peut se faire que des Proprié- 
taires trouvent la dépense un peu forte du 
condensateur métallique que je leur propose, 
surtout s'ils ont un grand nombre de cuves ou 
foudres à faire fermenter en même temps , ils 
peuvent le remplacer avantageusement, ain^ 
que l'ont fait toutes les personnes qui ont appli- 
. que mon système de cuvage à leur dernière ré- 
colte [Voyez leurs clU^ificats au commencement 
de cette brochure. En appliquant à la partie in- 
térieure du trou de leur foudre ou cuve , un 
morceau double de drap de laine de manière 
qu'il entre d'un pouce dans le trou, et, pour 
qu'il bouche parfaitement les parois de cette 
ouverture , mettre un petit cercle en fer ou en 
bois , ou si vous préférez , quatre petits bâtons 
qui appuient fortement contre ee drap , afin de 
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ne donner aucune issue au gaz de s^échapper 
par ses côtés. 

H faut remarquer que le drap de laine laisse 
d'abord passer quelques gaz ; mais , se trôurant 
bientôt humecté par les Tapeurs aqueuses, il 
retient et condense les parties Volatiles^ à fur et 
h mesure qu'elles veulent s'échapper par le sou- 
pirail ou trou de la cure ou du foudre. 

Le gaz acide carbonique se trouve lui-même 
dépouillé de ses parties les plus solubles, de 
sorte que la fermentation s'effectue prompie- 
ment , sans faire éprouver le moindre effort , 
soit à la cuve ou au foudre, ainsi que l'expé- 
rience Ta démontré. Le"vixi qui provient de ce 
système de cuvage , bien qu'il §oit un peu moins 
corsé , est plus fin , plus coloré ^ plus généreux 
et d'un plus beau brillant que celui des procédés 
ordinaires , il est très-agréable et a une odeur 
de vin vieux au sortir de la cuve de fermenta- 
lion , et ce qui fera préférer ce condensateur en 
laine à celui de métal, c'est qu'il ne revient pas 
à 1 centime par hectolitre, et qu'il n'exige aucun 
soin ni adresse pour le placer sur le trou du 
couvercle de la cuve ou du foudre. 

Ainsi, votre cuve ou *^ foudre étant plein, 
comme je l'ai expliqué, appliquez votre mor- 
ceau da drap à la partie intérieure de l'ouver- 
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turc de ces pièces , et dès que la fermentation 
tumultueuse sera passée , posez sur ce conden* 
sateur en laine la porte du trou de votre cuve ou 
foudre , de manière qu'elle appuie suffisamment 
dessus , afin d'intercepter toute communication 
de l'air extérieur avec le produit fermentant. 

Vous ne décuverez que lorsque votre vin, 
étant froid , ne marquera plus que zéro au pèse- 
sirop de Baume , vous obtiendrez un vin qui 
aura toutes les qualités dont je viens de par- 
ler plus haut. 

Il faut faire attention que le moyen de com- 
pression doit être modifié et régularisé selon le 
dégagement et la résistance des vapeurs car- 
boniques» car, si Ton fermentait à cuve tout- 
à-fait close, il s'en suivrait que la partie indomp- 
table de l'acide carbonique » ne trouvant pas à 
s'échapper, réagirait sur les parois de la cuve , 
la forcerait et la briserait. 

D'un autre côté , si l'obstacle qu'on opposerait 
h ce gaz était trop fort et trop prolongé , ce gaz 
acide exercerait sur la surface du liquide son 
énergie expansive qu'il ralentirait et pourrait 
même arrêter toute espèce de décomposition. 

Ce n est qu'en modifiant et régularisant la 
compression des vapeurs et des gaz , qu'en con- 
densant leurs parties les moins volatiles et les 
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plus aqueuses , qu'oji pourra retirer tout le fruît 
d'une fermenlation close. 

Si TOUS manquiez de^cuves ou de foudres et 
que vous fussiez forcé de décuver voire vin 
plutôt que ne le prescrit ma Méthode, vous 
pourriez le faire quand cela vous conviendrait ; 
mais aussitôt que votre-vîn serait mis dans vos 
foudres , vous appliqueriez à la partie intérieure 
de leur soupirail un morceau double [de drap 
de laine , pour arrêter] Févaporation des parties 
gazeuses solubles qui s'échappent toujours à 
cuve découverte, vous' oublieriez tous les huit 
jours avec du même vin^tenu en^réserve ,^recou- 
vririez aussitôt le trou avec le même morceau 
de drap et poseriez légèrement sa porte dessus. 
Vous ne boucheriez hermétiquement vos ton- 
neaux que lorsque votre vin , étant froid , ne 
marquerait plus que zéro au\; pèse-sirop de 

Baume. 

H faut avoir soin que le morceau de iaine 
bouche exactement le trou du foudre, on y 
parviendra facilement à l'aide du petit cercle en 
fer ou de petits bàtons^dont j'ai déjà parlé.; 

Quant à vos vins blancs contenus dans vos 
foudres , mettez les doses'de sel et de craié,^ainsi 
que je l'ai recommandé , et appliquez à la par- 
tie intérieure de [leur ouverture, le morceau 
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double de drap de laine, ci-dessus mentionné; 
ne bouchez hermétiquement ces foudres que 
lorsque le vin étant froid , ne marquera plus 
que zéro au pêse-sirop de Baume. 



de rOuillage des Vins. 

Votre vin ayant été soutiré par un beau jour 
de vent du nord (les vents du sud étant préju- 
diciables à sa qualité) , vous aurez soin de tenir 
vos tonneaux pleins"; vous n'oublierez pas , 
comme je viens de le dire plus haut , d'ouiller 
votre vin tous les huit jours avec celui du même 
vin que vous aurez mis préalablement de côté, 
car il est indispensable que ce soit avec la même 
espèce de vin et au même degré de fermentation 
et de température , qu'il faut ouiller, pour que 
la fermentation secondaire ne soit pas entravée 
et que le produit soit parfait. Vous continuerez 
ainsi d'ouiller jusqu'à ce qu'étant arrivé à ma- 
turité, votre vin étant froid, ne marquera plus 
que zéro au pèse-sirop de Baume. Dès lors em- 
pressez-vous de le soutirer de dessus sa lie, et 
laissez-le se perfectionner dans vos tonneaux ; 
si vous n'êtes pas déterminé à le vendre. 

Je vous recommande expressément de tous 
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assurer de Télat de vos tonneaux avant que d'jr 
confier vos vins, que surtout ils soient parfaite- 
ment exempts d'acidité et de mauvaise odeur , 
ce qui leur serait préjudiciable , et de brûler une 
mèche soufrée dans les tonneaux avant que de 
procéder au soutirage. Une grande propreté, 
voilà ce qui est indispensable pour avoir des vins 
de mérite. 

L'époque la plus ftvqrable pour soutirer les 
vins est celle qui précède les équinoxes. Ainsi , 
quinze jours avant Téquinoxe du printemps et 
quinze jours avant celui d'automne , vous pou- 
vez soutirer vos vins. - — Remarquez que, plus 
un vin est épuré de ses parties hétérogènes, 
plus il est fin, et par conséquent plus longtemps 
il se conserve. 

Les vins demandent à être surveillés, attendu 
qu'ils sont susceptibles de s'altérer et qu'il s'y 
excite un mouvement intestin. 1® Au départ du 
bourgeon de la vigne ; 2^ à sa fleur; 3<> a la 
formation de son grain ; 4» et enfin à sa matu- 
rité. 



Quand on s'aperçoit d'un changement défavo- 
rable dans les vins , il faut s'empresser d'y re- 
médier par le soutirage ; ordinairement les vins 
très-corsés ne se ressentent guère de cette suc- 
cession de petites fermentations. 
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Aiusi que jo vous l'ai déjà fait observer, vous 
savez que lorsque le moût pèse de 10 h 11 de- 
grés, il se trouve dans des conditions conve- 
nables pour obtenir un vin de bonne qualité , et 
de même vous connaissez les moyens qu'il faut 
employer pour l'amener a ce titre , lorsqu'il ne 
pèse que 5, G 7 degrés, etc. ; mais je suppose 
maintenant que , dans des années de sécheresse, 
le raisin ait acquis une maturité complète , que 
son suc pèse 12, 15, 14 et même 15 h IG de-' 
grés , comme j'ai eu occasion de le A'oir h Celte, 
il faudra, pour convertir la surabondance de 
son principe sucré en alcohol , ajouter une cer- 
laine quantité de levure sèche de bière , par ce 
moyenon obtiendra des vins très-généreux. 

Si le moût de raisin marque 12 degrés au 
pèse-sirop de Baume, ajoutez , par hectolitre de 
moût, 70 grammes environ de levure sèche de 
bière. 

S'il pèse 13 degrés, ajoutez par hectolitre 
100 grammes s'il pèse 14 degrés, ajoutez par 

hectolitre. 128 grammes. 

(lito 15 160 » 

diio 10.... 200 )) (i; 

Voici la manière d'employer la levure sèche 
de bière : Aussitôt que vous aurez obtenu un 

(1) Et ainsi des autres degrés approximalivcmcnt. 
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"hectolitre de moût , retirez-en deux litres trois 

• 

quarts, mettez-les dans un vase propre, ajoiUez-y 
vos 70 grammes de levure, remuez parfaite- 
ment bien le tout ensemble , puis ajoutez cette 
composition à rhectolitre de moût, remuez un 
instant ce mélange, ensuite mettez-le dans la 
cuve à fermentation , continuez ainsi jusqu'à 
ce que la cuve soit pleine à 10 pouces de sa 
hauteur. 

Pour iOO grammes de levure sèche de bière, 

prenez trois livres de moût, ci 3 litres. 

dito 128 ^ 4 » 

dito 160 5 » 

dito 200 7 » 

Vous agirez pour chacune des quantités ci- 
dessus énoncées comme vous l'avez fait pour les 
70 grammes. 

Plus le moût sera riche en principe sucré, 
plus il faudra mettre de levure sèche de bière 
pour le convertir en alcohol. Vous pouvez encore 
si vous voulez vous épargner Tembarras d'agir 
sur un seul hectolitre, mettre toute la dose de 
levure sèche de bière dans votre cuve d'une 
seule fois. 

Il ne sagit que de calculer ce que votre cuve 
vous. rend ordinairement d'hectolitres de vin 
après la fermentation, 
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Je suppose qu'elle vous en rende 150 hecto*- 
lilres et que votre moût pèse 12 degrés, il fau- 
dra ajouter 10 kilogr. de levure sèche de bière 
à un hectolitre de moût, agiter fortement ce 
mélange pendant quelques instants, jusqu'à ce 
qu'enfin la levure soit parfaitement délayée et 
jeter aussitôt avec force cette composition dans 
la cuve en fermentation , fermer hermétique- 
ment , comme il est dit , et laisser la fermenta- 
tion opérer son travail ; vous en obtiendrez un 
vin plus généreux que par les méthodes ordi- 
naires. 

mais si enfin il vous convient mieux d'étendre 
ce moût , si riche en principe sucré , d'une cer- 
taine qtiantité d'eau , pour obtenir plus de vin 
et vous éviter l'embarras d'ajouter un levain à 
la masse fermentante , dans le but d'avoir un 
vin plus spiritueux , vous mettrez, si votre moût 
pèse de 12 a 15 degrés au pèse-sirop de Baume, 
un dixième d'eau en volume. ' 

S'il pèse 14 degrés, un septième. 
la. io » «û cinquième. 
Id. 16 » un quart. 

Id. 17 » trois huitièmes. 
Id. 18 » vn tiers. 

Et ainsi des autres degrés. Tout est relatif à 
îa densité du moût; plus il sera riche en prin- 
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cipe sucré , plus il faudra ajouter de l'eau pôu^ 
l'amener à il degrés, pour avoir des vias de 
bonne garde. 

L'eau qu'on ajoute au moût , avant sa fermen- 
tation , remplace celle qu'aurait absorbée le 
raisin dans une saison où la pluie , tombant 
assez souvent, l'eût passablement gonflé; elle 
se combine intimement avec le moût qui fer- 
mente, au lieu qu'elle porterait un préjudice 
assez notable au vin, si on l'y ajoutait après le 
décuvage. 

A la dernière vendange , j'ai fait ajouter une 
certaine quantité â'eau chauffée à 15 degrés 
Réaumur à des raisins malades , excessivement 
desséchés ; et le vin qui [en est résulté , était 
d'un clarr fin très-vif, et n'avait pas le goût 
aussi désagréable, tant s'en fallait bien, que 
celui cuvé par les méthodes ordinaires. 



Du Vin de raisins aqueux et de raisins verts desiins 

à faire du 3/6. 

Si vous êtes pressé , faites cueillir votre rai- 
sin lorsqu'il aura acquis une maturité ordi- 
naire (1) et que le soleil aura dissipé la rosée de 

(i) Si V0U5 ne pouvez attendre qu'elle soi parfaite^ 
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Ja nuit etj échauffé la grappe ,^ afin (renfermer 
Ja chaleur dans la cuve pour favoriser la fermen- 
tation ,'^faites lej fouler ^parfaitement. Mettez par 
hectolitre de^moût'200 grammes de craie lavée, 
pnisséchée , 50 grammes de sel de cuisine des- 
séché et 75 gr. dehonne levure sèche de bière. 
Donnez à voire moût 15 degrés de température 
au thermomètre Réaumur , en faisant chauffer 
quelques chaudronnées de vin presque bouillant 
pour activer la fermentation, (je suppose le 
moût de raisin peser de 7 à 8 degrés , s'il pesait 
au dessous , ce serait 20 degrés , la cuve conte- 
nant unedizaine d'hectholitres) fermez hermé- 
tiquement votre cuve et laissez la fermentation 
opérer tranquillement son œuvre , et lorsque le 
principe sucré sera totalement décomposé; ce 
que vous reconnaîtrez facilement au moyen du 
pèse-sirop de Baume, lorsqu'enûn le vin ne 
marquera plus que zéro à ce pèse-sél , laissez 
rafraichir votre vin et décuvez-le ensuite pour 
le porter dans la chaudière à distiller. 

Il faut Aiire attention qu'au dessous d'une 
chaleur de 10 degrés au thermomètre de Réau- 
mur, la fermentation languit. Elle se trouve 
arrêtée lorsque la température est trop froide , 
il importe donc de la favoriser par les. moyens 
que j'ai indiqués pour obtenir des résuhals 
avantageux et une prompte décomposition du 
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prfeiH|Mi'3ttiértv Pàtf ré moy on pourra répéter 
plusieurs vinifioati^ë dé stiitb éM Us mêmes 
cuves pendant je temfs qu-'oii Qpéfer» les) ven- 
danges « é$ sorte .qu-ott n'aura pas besoin de 
fi»i}d|re$ pçur i^uçiïUr le vin , il en fendra sen- 
Iemf^nipc>^r€Oi^enj|^Je 5^^^ 



ifoîfèft â* améliorer leis vins nouveaux, cuvés par les 
prùôé^oi'dinaif'esye^ leuf fmrecu^quéri^ en moins 
d'un^mmsy la sm>éur de vin vieux des plus agréables . 

iifk) Ibrès diéVin i^cMige. 

1 id. dé t^on brpu40 nôit. {Voy^z sa com- 

position plus roid page 68:) 
25 gt^àmUéôdetartiré en poudre. 
7& id. ci^rfië laVée , puis séchée. 
10 id. de géiàlîilé d'os. 

Préparation. 

Faites nettoyer un chaudron^ mettez«y un demi- 
litre d'eau limpide et sans odeur. Portez 
prom'ptemeht cette eau à rébullition , jetez-y 
aussitôt votre tartre en' pôUdre^et remuez jus- 
qu'à ce qu'il soit complètement fondu. Mainte- 
nez un feu dont et ajoutez à cette eau tart%î^ée 
ros 10 grammes de gélatine , en ayant la pré- 
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œuliom de reiiHier constaramant |iour qu>ll0 Jie 
brule pas au fond du chaudron. 

La gélatine étant parfaitement fondue , sortez 
le chaudron du feu. Retirez deux litres de vin 
de votre baril contenant les iOl litres, mettez- 
les dans un vase suflSsammefit grand et répan- 
dez dessus, petit-à-petit, votre composition 
tartarisée et gélatineuse, avec la précautioi 
d'agiter fortement le mélange , afin de forme 
promptement une mousse très - yolumineus 
que vous jèterez aussitôt dans votre baril d 
cent uu litres de vin, en le fouettant pendant U' 
couple de minutes , i^près quoi , vous ferez tom 
ber dessus votre craie par petite quantité ei 
remuant le vin à fur et à mesure qu'elle tom- 
bera^ afin qu'elle se répande un peu partout 
puis enfin, vous agiterez fortement ^e liquide 
pendant une minute, boucherez bien votre 
baril , laisserez reposer une dizaine de jours et 
le soutirerez dans un tonneau propre et préa- 
lablement soufré. Vous obtiendrez un viu qui 
vous étonnera par sa finesse. 

U vous sera facile d'agir sur telle quantitc 
que vous voudrez , d'après cette recette , en 
proportionnant les doses. Plus le tonneau sera 
grand , plus il faudra attendre de temps avant 
que de soutirer votre vin, car il faut bien 
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laisser /à la gélatine, le temps également de 
précipiter au fond du tonneau tous les corps 
étrangers qui se trouvent en suspension dans 
le liquide. Quinze jours pour une bordelaise 
suffisent, et ainisi des tonneaux plus grands. 

A l'inspection du vin dans une tasse ou un 
verre qu'on aura soin de bien rincer, on sera 
toujours à même de saisir le moment favorable 
du soutirage. II m'est arrivé d'opérer sur un 
foudre de vingt muids (140 heclolitresj. Le vin 
n'étant âgé que de six mois environ, et ^ six 
semaines après mon opération , il était d'une 
limpidité parfaite. 



■T ■ » "" 



. De la Fermentation. 

• . ' » ^ 

i 

La fermentation est un mouvement intestin 
accompagné de chaleur ,'. qui s'établit naturel- 
lement dans les végétaux, et d'où résultent un - 
changement total de nature et des composés en- 
tièrement nouveaux. 

Pour obtenir des vins de bonne garde, il faut, 
comme je l'ai déjà dit, que le moût marque 
de 10 à 11 degrés au pèse-sirop de Baume ; que 
s'il est trop aqueux , lui ajouter une sufQsante 
quantité de sucre pour l'amener à ce point, ou 
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rapproclier ses principes ptc Ifévdp^nitiioQ de 
son eau; que si lie raisin n'est pas bifMioûr, 
il Ciutt avant que de le fouler^ Jui prociiroAl^ 
maturité de miellation. ou d'expectatiom.qfie^sî 
le moût est pourvu abondaomieni de<:pvîn€ipe 
sucré« lui ajouter une suffisante quantité dp le- 
vure sèche dé bière, ou autre, qui augmente 
sa'pui&sattce fermentàtive. afin d'obtenir un vin 
«éhéreux. ,_ 

II 4aiu^^ on oimv^ f^ur./AVcydsec ly^ferwen 
ttitiçin, q|i«i^ le. moût, ait une^ temj^mtiire ^ li 
K i&.àefgràs^é^vimw^\ gourJes gpmdè&wass^ 
et que lés cuves soient couYf^t€&.poiir<g)Q.4a 
chaleur soit égale ; il faut pareillement qu'elles 
^ent munies des condensateurs des gaz^ dont 
j'ai parlé. 

Remarquez qu'il ne peut y avoir de fermen* 
tatipn sensible, au-dessous de 10 degg'éadu ther- 
momètre de Réaumur^ et .qu'une auve de cing 
hectolitres, par ei^emple, demande d^ %$jx 2$ deg, 

Unedè dixhectol. ....... » .^.. de .20 à 25 ni 

Une de vingt id ^ kj^j^^^à^ 15 k W ^ 

Et enfin , au-delà de ces di rnen- 
«îôM; . .... . , , . , de irk iS » 

Il tst àmOi^^i^emaixt dé i^px^i^f:^m^:M 
cbalèui* du cçUidr*, i^unla xacitur& m.jai^mx 
a«cy,ceU# de la^cstra», Ili«it.|>fu:<!OBaéqpeot, 
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élever hi premîêfe, »î cê!tMji"est trop basse; 
pmw jperïtteirte h ta sccotiAô^ tfe »%ïtMîr,.au 
enfîftf îAïaîssef , ^ la diaïetiv tfst trop ktïëtf^qtè. 
Ot pvmêfn f^ prêcatition èé tettît fes tièftiefà 
feriÉêè^'éii' tiiver ; lifin d^enipldier qiné là ïk'a!- 
chf^Hf^ ^ tHit^impb&re ne ttoiilile o\t n'iuwc^ 






Dû Gat acide carboniques 

Le gassdicte Gaiirnnk};:^ est dÀ h tadécôm^ 
pofiiiion da i^m^p^ iucrè {^r te fem^nt qui 
chaiii^ k $aem eii akoiiot et #ii aéièe ^i^^ 
nique; €^t i Tefibi«^^t$ Id gast Ni toiir dé^ 
placerles conduis»: ii^e liqtitdte qu^est dà !« hmiU 
lonnement tumulteux qm tft tôUjùÉl^ èfOiSSânt 
à kne^or» qiitô la fei»meiMatiM nâ^let^ dç là 
vigoeur* ^^ <dégrd^ d'tiièTgie àe té hm\l\mm^ 
méat est donc un aigiie éftrt^fi d^ cèlm du 
déga^g^ment de l'acide ûafbôiiiqùe ^ et par ccm"* 
séqtiratdei la fermentalîoii. 

Coïntùe ce gaz est d'autant plus dafigéMûx, 
qu'il tue les hommes êl lés atiimaux qui le res- 
pirent , eti prendra là précaution de ne paiî Kê 
pencher sûr une cuve en fermentation et de ne 
jamais entrer dans un eellier avant que de s'as^ 
surer i'il conti«nt ou nen de ra«ide tarbo- 
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lù^ue : comme ce gaz a la propriélé d^éteiadre 
les corps inflammables » on aura soin de perler 
devani soi une bougie , au-dessous de la hau- 
teur de sa bouche » et si Ton s^aperçoit que la 
lumière pâlit » il faudra se hâter d'ouvrir portes 
(Dt fenêtres, jeter sur. le sol de l'eau chai^ée.ide 
chaux, qui a la propriété d'absorber Tacide 
carbonique , et n'entrer enfin dans le cellier que 
lorsque la flamme de la bougie n'éprouvera plus 
de changement. 

L'une des propriétés du gaz acide carbonique 
est que sa production occasionne toujours de la 
chaleur, à mesure qu'il se dégage de la cuve en 
fermentation. Le liquide s'échauffe graduelle- 
ment et acquerrait une température de beau- 
coup supérieure à celle de l'atmosphère , s'il ne 
se refroidissait à mesiu*e. 

Or, le dégagement de l'acide carboniqiv^ cUuit 
la conséquence de la décomposition du pi meipo 
sucré, il est d'autant plus abondant, que le moût 
est plus riche et la fermentation plus active. 
Les moûts faibles et les fermentations lentes es 
produisent peu. 



Moyen d'épuiser le marc du raisin de son alçohol4t 
d'obtenir une eavnle-vie agréable. 

Dès que vous aurez fini d'exprimer votre 
marc, empressez .^ voUs de le diviser et del'é- 
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mier Id inteux qa'il vous sera possible, met- 
tez*Ie ùim une oive à fermenlatioa avec de 
leau chauffée a^ degrés centigrades Réaumur, 
dans la proportion d'un litre d'eau pour & ki- 
logrammes de mai*c^ enfin, plus ou moins» 
selon qu'il exhalera également une odeur d'eau- 
de- vie plus ou moins forte. 

Mettez , pour chaque hectolitre d'eau em- 
ployée, 50 grammes de sel de cuisine dessé- 
ché, couvrez hermétiquement votre cuve, ainsi 
que je vous l'ai dit (voyez page 30), et laissez 
s'opérer l'oeuvre de la fermentation* Vous ne 
décuverez que lorsque le liquide ne marquera 
plus que zéro, au pèse-sirop de Baume. Quel- 
ques jours suffisent pour convertir en alcohol • 
les dernières particules sucrées restées dans !es 
pellicules. 

L'instant du décuvage étant arrivé, faites 
couler votre vin et exprimez fortement le marc. 
Réunissez les deux produits , mettez-les dans 
un alambic, aux trois quarts plein, et pro- 
cédez aussitôt à la distillation. #^ 

1^ le vin exprimé de votre marc était trouble, 
délafez parfaitement une livre de chaux viye 
dans trois litres d'eau bien limpide et versez 
cette eau blanche sur cent cinquante litres de 
ce vin trouble ; ensuite agitez foi teftnent le K- 
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quide et laissez reposer ^iogl^quaire heures. 
Vous décaulerez le liquide ^qu'ao éépôt et 
le distillerez sor4eH:hainp. 

11 faut surtout se donner de garde de dis* 
tiUer de^ vins épais (je parle pour ceux qui 
n'ont que de petits alambics et de f alicien sjs* 
tème, attendu que la matière épaisse» s'atta- 
chant au fond de ralamhic» brûlerait et c(wa- 
muniquerait à rcau-de-vie, le goût d'empireu- 
me, ce qui la rendrait déleslable. Le parti le 
plus avantageux et le moins dispendieux que 
Ton puisse tirer du marc de raisin, c'est qu'aus* 
sitôt après qu'il a été exprimé, il faut s'em* 
presser de le diyiser et de l'émier le mieux 
possible, y ajouter une suffisante quantité d-eau 
cbauiïée, comme il est expliqué de l'autre part, 
et lui faire subir une fermentation insensible, 
qui fera tourner au profit de l'alcohol les der^* 
nières particules sucrées restées dans les pelli- 
cules. 

Oe cette maqière il n'éprouvera point de 
perte, tandis que si on l'entasse, outre la perle 
en alcohol qu'il éprouve jourpeUemeat il se 
moisit, se gâte et ajoute un i^iauyais gQÛl h 
celui non mqins détestable d'empyreume q\i 4e 
brûlé qu'i^ acquiert pendant h di,stil|a|^pïj,., . 

Pour donm&r de l'agrément à votre eau^ervie 
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que vous réduirez à 20 degrés ; vous ajouterez : 

PourSOJUres: 

Thé hyswen • . • • 1 once. 

Sucre ordluaire» •«•»••»...« 2 luJog<. 
Badiane (Anis de la Ghiiie.)* • ^ ovees. 

4 

Faites bouillir Je sucre penda^nt cinq minutes, 
jetezry uq gros de crjèâie de tartre^ passez ce 
mélanine à la ch^iusse et versez -le sur vos 
quatre-vingt liirres d'eau-d^vie,agitei^forteivieiit 
et colorée avec du caramel. 

Mettez daQ9 un dtaiiâ^om bien propre une 
livre ei deittJe de suere^ ^te$4e firadrede ma- 
nière qu'il ne soii p»s trop bràlé» autreioent 
la teinte ne s^ait^que râpmentîlnee* U leonvieiBl 
de Remployer le sucre que lorsfu'H ettpeu euit 
et qu'il n'est pas précîséaieQt ait^ot par la, c«ù> 
boDisation. Vous ajoutent ce. oaramel à votre 
eau-di^-vie avec le siom ie bim remuer le tout 
pendant quelques i nstmite « pottr> que le mâbngt 
soit parlait. . 

Vou^ remarquerez que, lorsque, vous aurez 
terminé votre opération, le liquide ne sera pas 
bien clair ; mais H ^'éclaircira du jour au len* 
demath. Si on laisse repo'ser cette eau^-vie 
pendant trois mois» elle acquerra de la qualité 
et Mra agréaUe à boire. 



fmilalion du vin de BordeauTpar la fermentation. 

J'observe que j'opère sur un foudre de neuf 
iiikls, (63 hectolitres). 

Si voire moût pèse 12, 13, U, iS, 16, 17, 
18, etc. degrés à raréomètre Bnumé, vous'niet- 
(lez dans une chaudière de la contenance de 
ISO litres, 133 litres d'eau bien limpide, vous 
la ferez bouillir promptcment, puis ferez tom- 
ber dans celte eau- Imiitirante, poiit-h-petil, 
1 ,400 grammes de tartne purifié, en maintenant 
le même d^ré de chaleur et en agitant conti- 
nuellement jusqu'à la parfaite dissolution du 
tartre, aussîtât î^rès, vous ajouterez à ce mé- 
lange 200 gramraes oxide pur de fer et laisse- 
rez bouillir cinq minutes, puis sortirez la 
chaudière du feu pour laisser tomber la tem- 
pérature à iS degrés au thermomètre de lîéau- 
mur , ensuite vous décanterez jusqu'au dé- 
pôt noii'àtre qui se sera précipité pour.rôdiiire 
à U degrés votre moût qui, dans des années 
i sécheresse peut..avoir it, 13, 14, 15 et 
} degrés, comme j.'en ai vu à la montagne 
j Cette. 

Votre cuve étant pleine à 10 pouces de la 
mlfOT de son couvercle, feroiez herméli- 
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quement et placez le condensateur des gaz 
comme il est dit page 30. 

Vous décuverez lorsque ce Tin inarqu<*ra 
entre i degré et zéro, au pèse-sirop de Baume, 
au sortir de la cuve de fermentation. 

Si vous ne trouvez pas votre vin suffisam- 
ment coloré, vous y ajouterez du vin noir de 
bonne qualité, et, ppnr.lui donner le bouquet 
du vin de Médoc, vous mettrez, pour chaque 
hectolitre de vin, 9 gramimes d'iris en poudre 
et 6 grammes de fleurs de pêcher. Ayez soin 
de n'emplqjei;* que des arpniates de. premiè^'e 
qualité; sous ce rapport, je ne puis n^ieux 
vous a}lresser qu'a^Messieurs^ Belugou frères, 
pharmaciens chimistes, rue Blanquerie 18, à 
Montpellier, où J'pn est certain de trouver ce 
qu'il y a de mieux en ce ^mrç et à des pf ix 
les plus modérés. ^ 

Qnamt à votre marc resté dans la cave, ne 
l'exprimez pas, étant plus riche en principes 
alcoholiques et arômes que celui provenant 
des méthodes ordinaires, vous augmenterez 
votre produit dun septième en plus par lepro* 
cédé ci-après : On fait un sirop, suivant Tu- 
sage^ composé de 70 kilogrammes de casso-» 
nade rooga, et lorsque le sirop est bien limpide, 
on j ajoute i,400 grammes de tartraenpou- 



\ 
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(Ire, en ayant Min de somenir l'ëbsrUilion et 
d'agiter le mélange jusqu^à la conip&te dks(»* 
luiion du iarlra. Si Toq voulait conserver ce 
sirt.p^ U CwdrajËt lui donner une cuisson de 
'2 degrés bouillant^ nu pèse sirop de Baomé • 
i passer à la chausse et le mettre en bouteilles 
lour s*en servir au besoin ; si le tartre était 
.42mployé avec ekcès , il y aurait une partie qui 
se trouverait dissoute» tandis que rautrè res- 
reratt libre et se d^)6sérait pai^ le répo^« en 
laissant un sirop Jimpldè l aigrelet» ^I^ùné odeur 
et d'un goAt îmitaiMle suc de raikin. Oh met 
neuf |iectolitres d^é&û cbauffée à 16 degrés sur 
le marc ainsi que neuf onces de sel desséché. 
ije SHop étant fajl et préparé comme il est' dit, 
on le jette aussitôt dans la cùve,^ on brasse 
bien , on couvre la cùvè ainsi qa^il â été expliqué 
nombre de fofs eï Ton ne décuve que lorsque 
le vin ne marque plus que zéro , étant froid » au 
pèse sirop de Bauiné. On floutire enfin ' le vin , 
on CK^me le marc et Poà réunit le tout an pre« 
mier soutiré. 

Si le moût ne pesait que 7 , 8 et 9 degrés , il 
faudrait alors y ajouter du sirop composé ainsi 
qu'-it est dit ci -dessus, pour Taniener a 11 
. degrés« On prend alors un litre de moât pesant 
7,, 8 et 9 degrés et après qii'çm a reaounu ce 
qu'il ,efi faut pour «n itire , on ss^t aussitôt la 
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dose a âmfilqfer ppur unhectolitpe, Hxé sur la 
q}iapUié reconnue nécessaire.,, vous la metirez 
sur Ib feu avec un sixième de son poids d'ean 
lorsque le sirop çera sur le pointde bouillir,, vous 
lu^.^|Ç[ji;iterez 200 grammes o^ide pur- de fer et 
lui.dQm^iBrez ?0 minutes d'^bullilion, ensuite le 
sorUi|e^ du fçuu afin de laisser le mélange se 
r^fi^jd jr. à ^^ degrés^ Alors vous décanterez la 
partie, claire., coaime.il es( dit , pour l^ajouier a 
lai^çuve dç fermentation^ puis enfin vous couvri- 
re« yQti:p ,cuTe et Laiçser^z s'opérer Toeuvre de 
la fer^çntaticm. Pour dpuQer de l'agrément ace 
viq^etle.faire,vieillir» ajoutez^y par hectolitre, 
un litre de brou de noi^c. 



Imitaiioif^ du vinde St.-Georges^(BourffO(fhe:) 

"* • * ...» 

Si le moûtdë vot^e raisin "^ne marque pas ii 
dégrés,, ébnnez-lès lui ,\au moyen du sirop aci- 
.dùlë dont j'ai d^jà parle; s*îl'mar que au contraire 
45 à 16 degrés, réduisez*le par le moyen de l'eau 
ail degrés ; mais remarquez qu'il faut que Teau 
que vous emploierez soit chauffée préalablement 
à 55 degrés. Vous mettrez 1,100 grammes da- 
cide tartârique pour 250 litres d'eau. 

Quant à la f^nroieiUatioo ^ ittivea(c4ce qt^i eil t . 
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pag. 50 et ne décuvez que lorsque le vin ne mar- 
quera qu'un degré au pèse-sirop de Baume, 
élanî encore chaud , au sortir de h cure de fer- 
mentation. 

Vous mettrez , par hectolitre , pouf parfumer 
ce YÎn , neuf grammes de fleurs de pécher et un 
cinquième de verre d'esprit distillé de framboises, 
enfin, plus ou moins de ce dernier parfum, 
selon sa qualité. Le mieux est d'essayer par 
litre en y introduisant quelques gouttes et laisser 
reposer 24 heures, ensuite on déguste son vin et 
Ton voit impression qu'il vous teissë au palais, 
c'est le moyen de ne pas agir au hasard. Vous 
laisserez la fermentation insensible suivre sa 
marche (voyez ce qui est dit auouillage des vins 
page 42); le soutirerez de dessus ses dépôts , et 
le laisserez se perfectionner dans 1^ tonneaux. 
Pour donner de l'agrément à ce vin , vous ajou- 
terez , par hectolitre, un litre. de brou de noix. 
Vous obtiendrez enfin un vin qui ne différera 
en rien , pour la qualité, des bons vins de Bour- 
gogne. 
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Imitation du vin de St-Gilles. 

Ajoutez à votre meut qui n'a que 7. 8,9, iÔ, 
H, lî, I3,etc., degrés au pèst-siiop de Baume, 



-ij 
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ime suffisante quantité de votre sivop acidulé 
po\ir ramener à 16 degrçs. Mettez, pour chaque 
hectolitre de moût, 30 graïuiues de sel de 
cuisine desséché , puis procédez à la fermenta- 
tion , et lorsque , par son travail , le moût ne 
pèsera plus que 5 degrés à raréomètre de Baume v 
vous déçuverez et mettrez pour parfumer ce 
vin, un domî-Uire distillé d'esprit, de noyaux 
d'abricots, ou amandes amères çt. 6 grammes 
d'iris de Florence en poudre par .hectplUre de 
vin, 

Sî voire vin n'était pas siîffisamment coloré , 
vous loi ;ijoutéi4ez un vin très*^noîrelle mettriez 
dans les tonneaux où il achèverait sa fermenta- 
tîon. Vous vinerezce vin avec deux litres d'esprit 
S/6 et un litre de brou de noix pour chaque 
hectolitre. 



' Imitation du vin du Ro/uesillon, 

De même qu'au vin de Sl-Gilles , ajoutez une 
suffisante quantité de votre sirop aciduré, pour 
qii^il marque i6 degrés au pèse-sel 4e B^umé. 
Suivez en tout point ce qui est dit pour la fer- 
mentatien et le décuvage » et««, mais» pour 
parfumer ce vin» mettez seulement un demi-li ire^ 
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cl^sprii'clîsïtHéiraiinaiidcfraittèrés ou abficots , 
6 fit'a'mmés à6 fleur* sèches de suteau ei 8 
praniincS de cartldmoiitira pâi* heclblitre. Êômmc 
le vin de Si-Gilfes , vôu^ ne le diScuverez que 
lorsqu'il he mîinqiîiefJi plus que* 5 d<*grés au pèse 
sirop de Batimé. Ensuite votis Irfi ajouterez Jes 
parfums dont il vient d'être parlé, le laisserez 
acheter sa feruiWiiatîott insbnirible; Vdds ajou- 
terez égalenlént 50 grammes dé Sel*de ciilsitle 
desséche par Tiectblttré de vin ; sll tfëtaft pSs 
suffisamment coIoihî , vous lui additionnerez* du 
vin noir. Vous mittre»deqî^ litres d'esprHSjr* et 
un litre de lirou de ooîs pour chaque hecto- 
litre de vÎQ^ 



Imitation du vin de Porto, 



•^ # 



Ajoutez à votre moût une suffisante quantité 
de sirop acidulé, pour l'amener à 18 degrés au 
pèse-sel de Baume et 30 grammes de sel de 
cuisine desséché, pour chaque hectolitre de 
mbât , ptiiS'VOtrè cuve étant [lleitie, aihsi que 
je rai ditt, \h\VBèt là rermènialioii opeter sôh 
it^vîaîU éi It^n^û^ lé vitt Bie'màti^uerâ^ plus qûè 
4 d€ifgrés , au^^i^lus , de dëhsUév saisissez ce mo- 
ment pmii^le déeuv^. 

^otir parftimer ce vîil , faites préalablement 



' 
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infuser pendant Sjours 3 livres et demie de noyaux 
d'abricots ou amandes amères • dans dix litres 
et demi d'esprit à 30 degrés. Ajoutez le bois des 
abricots ou des amandes' à cette cpniposition » 
donnez*yûne température de 15 à 18 degrés. 
Vous aurez soin de remuer de temps en temps 
ce mélange pour renouveler les surfaces passe* 
rez cette composition en exprimant conveoiable- 
ment et mettrez le produis de cette infusion à 
part dans un vase quelconque. 

D'un ^utrft côté , faites également infuser une 
livre de cachou purifié » ou extrait de cachou , 
avec 6 onces de fleurs sèches* de sureau et 6 
onces de cardamonum dans trois litres et demi 
d'eau-dervie à 25 degrés. 

Vous laisserez le tout se combiner pendant lé 
^ temps indiqué » et vous aurez soin de remuer 
également le mélange* de temps en temps pour 
renouveler les surfaces. Vous exprimerez comme 
il est dit ci-dessus et xéunirez cette composition 
à la première » en agitant fortement le mélange» 
puis boucherez bien et laisserez en repos. 

Vous mesurerez le nomlare de litres que vous 
aurez obtenus de ces deux mélanges , et lorsque 
yonjs vouckez parfumer votre vin , vous mettrez 
un dixième de cette composition par hectolitre. 

5 
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Vous laisserez la ferineii talion îosaiisilile s'opé- 
rer et décuTerez aimi qu'il est eKpUqué» 

Si votre vin n'était pas suffisamment coloré , 
vous lui additioimeriesT un viti bien noir. Vous 
mettrez 5 litres de 3/6 et un litre de brou de 
noix pour ckacpie hectolitue de viti : ce vîn de- 
mande h être fortement vttsé « attendu qu'on 
Texpédie le plus souvent dans FAménque du 
sud et qu'il est expdisé à subir de trës-grandes 
chaleurs qui pourrirent bouleverser sa cofisii* 
tution. 



Vin cuit» 



Prenez, par exemple » 24 Titres de mo&t , rë* 
dui5e?>Ie à petit bouillon au tiers. Enfin , pour 
être plus juste, prenez uii bâlbn qui sert de 
guide f marquez à la hauteur pour 16 litres. 

Le moût étant évapwé , mettez-y une once 
et demi de craie lavée , puis sechée , en ayant 
soin d'agiter en même temps le liquide sucré , 
laissez déposer quelques heures , décantez Ja 
partie claire et passez-la à traver un linge un 
peu sei*ré. Le moût^ant parfaitement déir, 
vous le mêlerez avec l'infusion que vous aurez 
ÉSrite, un mois à Tavatice et #tréè des «substanees 
cî-dessous mentionnées. 
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Savoir : 

Prenez d'al3ord 8 litres d'eau-de-vie a 22 
degrés, mettez-y deux pincées d'anîs^ deux pincées 
de coriandre et 6 gramriies de cannelle de 
Ceylan, concassez les noyaux de 12 abricots et 
de 12 pêches, puis ajoutez-les avec leur bois 
aux autres ingrédients dans les 8 litres d'eau- 
de-vîe. 

4^rëS'8' jours d'infusion , décantez laiiipieur» 
et ensuite filtrez -la au papier Joseph, après 
quQÎ yot^s la nçiettrez dàu3 un vase quelçonq^ue 
pour vous, en sejrvir au t)esoîn. Lorsque vous 
réujPU'^^Je^ deux liqueurs, vous aurez la pré- 
çautian de t>ien remuer Je tout ensemble pour 
(j^i^e^le, naélange spii parfait et mettrez en bou- 
leilleSf^n ayant soin <j[e ne les remplir que 
jusqu'au , gpulot ; vpus tiendrez le$ hjou teilles 
couchées. L'arôme .sp fondra et n'aura plus qu'un 
loli bouquet. En exposant ce vin au sçleil pour 
1er re.ste dé la saison , il . devjendra excellent ; 
dépouillé de ses acides , de son âpreté , il sera 
bon à boire quelques jours après sa confection, 
tandis. que spuycjnt les vins cpits qu'on prépare 
jw^r lea açc^çpiies roéthpijes jiie soiit or^dinaîre- 
men^ :ï)pn6 à toire qu'au bout- ^e plusieurs 
année*. 
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Procédé fiour donner de V agrément aux vitis et les 

faire vieillir. 

Prenez 960 noix récemment nouées , 

48 litres d'eau-de-vie à 22 degrés , 

48 grammes de girofle ^ 

48 — demacis, 

48 — de cannelle de Ceylan. 
Ecrasez les noix dans un mortier et mettez 
les à fur et à mesure dans l'esprit* Réduisez 
aussitôt le girofle et la cannelle en poudre gros- 
sière, ajoutez-les a la composition avec le macis 
puis laissez le tout infuser pendant deux mois, 
ensuite mettez ce mélange sur un tamis de soie 
pour régoutter. Conservez pour j'usage et laissez 
le tout se combiner pendant 5 mois de plus dans 
des bouteilles ou un petit baril que tous aurez 
soin de boucher parfaitement. Cette composition 
deviendra précieuse pour améliorer vos vins. 
Vous mettrez un litre de cette liqueur pour cha- 
que hectolitre de vin. Vous ne sauriez croire le 
changement qui s'opère par l'addition de ce 
parfum. 

Quant à la dose précise à employer, on ne 
peut Ta limiter, plus ou moins , selon votre goût 
et le vin sur lequel vous opérerez. Au lien de 
macis ^ vous pouvez mettre 48 grammes de noix 
muscades. 



Observez bien que le moment le plus favora- 
ble d'utiliser les noixverles, c'est lorsqu'elles 
ne laissent pas voir de lail dans l'intérieur , ou 
encore lorsqu'une épingle les traverse sans trop 
de résistance. 

N'exprimez pas le marc , il communiquerait 
de l'amertume à la liqueur, vous pouvez encore 
ajouter une vingtaine de litres d'eau-de-vie à ce 
marc . laisser ce mélange en infusion pendant 
quelque temps, le âieltre également sur un 
tamis de soie pour Tégoutter et garder pour 
l'usage. Cette seconde infusion sera mise à part 
pour bonifier vos vins ordinaires. 



DES ALTERATIONS ET DÊGÉNÉRATIOhS DBS VINS. 

Du vin qui tourne à la graissa. ■ 

' Si voire vin tourne à la graisse, mettez pour 250 
liU'es de vin , six onces de crème de tartre, une 
once et demi d'acide tartareux et deux litres 
d'esprit 5/6, remuez et laissez en repos 24 heures. 
Collçz-le ensuite avec 10 grammes de gélatine 
d'os, fondue dans un demi litre d'eau bouillante, 
pour chaque heetblître de vin. Pour la manie 
de l'employer , voyez ce qui est dit page 4' 
Donnez un bon coupde fouet et soutirez-le apr 
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une (lizaiite de jours ; vous y ajouterez un cin- 
quième (le litre de liqueur de tnuiu. 



Du rt« qvi passe h l'acidité. 

Si TOlre TÎn passeà Facidité , sontireK-Jedans 
une pièce propre et préalablement soufrée, 
coITez-le ansEÔtôt arec de la gélatine d'os, ainsi 
qu'il est expliqué, page 40, remuez un moment 
et ajoutez-y 70 grammes de craie lavée , puis 
séchée, pour chaque hectolitre devin, ne faites 
tomber la craie que petit à petit , en remuant 
le liquide jusqu'à ce qu'elle soit totalement em- 
ployée , après quQÎ^ donnez un ban coup de 
fouet et laissez reposer une dizaine de jours. 
Vous soutirerez de nouveau votre vin dans un 
tonneau propre et légèrement soufré. 

11 sera nécessaire de mettre deux litres de 
5/6. pour chaque hectolitre de via pour le for- 
tifier, car il faut remarquer que le spiritueux 
doot il était pourvu, arant qu'il eût dégénéré; 
est éiniinaé de toutes celles de ses parties qui 
OBt été coQvériies en ackle. Si eniin , votre vin 
continuait à dâgénépere après- cette opération, 
il; Le MuiÂrsr daoa uu tonneau forle- 
prégné de mèche soufrée el le coller 
avec cinq blancï d'oeufs et Leurs co- 
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quilles pour un beclolilre de viiL Huit jours 
après, vous le soutirerez encore dans un tonneau 
légèrement soufré. 

Le soufre , comme on sait , à \h propriété de 
précipiter une grande qutmtité de parties acé- 
teuse^ dont il dégage le vin. IFtin autre côté , il 
précipite aussi beaucoup do parties colorantes 
et tartareusés ; sous ce rapport » modérez^en la 
force duiYant l'état de la liqueur» 



De Vamertume du vin. 

lorsque votre vin a contracté mi goûtd'atn^- 
lame , preâez une barrique de Bordeaux qui soit 
très*propre> surtout bien sèche, brûlez-y un 
demi-» litre d'esprit^ puis une mècbe soufrée, 
soutircz-y de suite votre vin amer, collez , . ainsi 
qu'il est dit page 49, laissez reposer un dizaine 
de jours et mettez-le dans une pièce vide le bon 
vin, légèrement soufré, 

SI , tfprès cette opération , votre vin n'a pas 
perdu son goût d'amertume vous le mélangerez 
par cinquième avec un vin jeune et franc de 
goût^ afin de rendre insensible le goût d'amer* 
tume. 



iW^»*^ 



'» 
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Du vin qui a contracté un goût de moisi . 

Pour remédier au goût de moisi , prenez une 
once de noyaux de pèches par hectolitre de 
vin» pilez-les et faites-les infuser pendant 13 
jours dans ce Tin qui a ce goût e\ après l'avoir 
soutiré dans un tonneau soufré* 

Dès qu'on s'aperçoit que le vin se détériore , 
il faut aussitôt le soutirer dans un tonneau préa- 
lablement soufré , on le colle , ou bien on le mé- 
lange avec des vins plus jeunes qui jouissent 
des qualités que le vin altéré a perdues. Quant 
aux proportions du mélange, on ne peut les 
préciser. Le mieux sera d'essayer le mélange 
d^ns une bouteille , comme je l'ai déjà dit , et 
24 heures après , déguster son vin pour savoir 
si l'on doit augmenter ou diminuer les propor* 
tiens. 



Nota. — Outre les matières mentionnées à la page 4 de 
celte brochure , on y trouvera : 

1® Le moyen d'améliorer les vins nouveaux, cuvés par 
l0s procédés ordinaires et leur faire acquérir, en ncioins d'un 
mois, la saveur de vin vieux des plus agréables ; 

2* Une recette excellente pour imiter la bonne eau-de-vie 
de Cognac. 

3*^ Id. pour enlever Taigreur au vin, etc., etc., etc. 

FIN. 
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On a fait beaucoup de livres sur ragriculture ^ 
mais on n^en a fait encore aucun sur la manière 
dont la vigne doit être soignée dans le départe- 
ment de la Gironde. C'est une lacune que nous 
nous proposons de combler. 

Nous n'oublierons pas dans le cours de ce tra- 
vail que nous nous adressons à des agriculteurs , 
c'est-à-dire à des hommes qui veulent des faits 
et qui font bon marché des paroles. Nous nous 
efforcerons donc d'être clairs et concis avant tout. 
L'élégance du style en souffrira peut-être , mais 
on voudra bien nous le pardonner en songeant 
que notre but est de transcrire ici tout simplement 
les observations d'un homme pratique , et non 
pas les dissertations d'un savant théoricien. 
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La plupart des auteurs qui ont traité de Tagncul- 
ture , n'ont donné que des conseils fort incomplets sur 
la manière de tailler la vigne. Plusieurs d'entr'eux ont 
parlé des différents modes employés dans les jardins de 
Moiitreuil pour palissader la vigne et faciliter son déve- 
loppement, mais quelques bons que soient ces rensei- 
gnements, ils ne peuvent être d*une application absolue 
dans nos contrées. Ce livre a pour but de suppléera leur 
insuffisance. 

La taille de la vigne est incontestablement la plus 
importante des opérations auxquelles cet arbuste doit 
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être soumis. C'est de la taille plus ou moins intelligem- 
ment faite, que dépendent en grande partie la qua- 
lité et la quantité des produits de la vigne » sa vigueur, 
sa fécondité et sa durée ; on ne saurait donc apporter 
trop de soin dans ce travail. Malheureusement il n'en 
est pas toujours ainsi, et la plus part du temps, au lieu 
d'en surveiller eux-mêmes l'exécution , les propriétai- 
res, par une négligence qu'on ne saurait trc^ blâmer, 
abandonnent cette surveillance à des ignorants. 

L'industrie vinicole n'est cependant pas assez floris- 
sante pour qu'on affiche un pareil mépris à l'égard de ce 
qui pourrait améliorer sa situation. Assez de causes ex- 
térieures ne la poussent-elles pas à la décadence» sans 
qu'elle aggrave encore son malaise aussi bénévolement ! 
Les propriétaires ne connaissent certainement pas 
combien cette négligence est préjudiciable à leurs inté- 
rêts ; nous aimons à croire, en effet , que dans ce cas , 
ils s'empresseraient d'y porter remède. Aussi n'est-ce 
pas une des moindres raisons qui nous ont engagé à 
écrire ce livre , de penser que les propriétaires y trou- 
veraient à coup sûr, sous ce rapport, plus d'un utile 
enseignement. 

Avant d'établir et de dévelof^r les règles qui doivent 
servir à tailler la vigne avec avantage , qu'il nous soit 
permis de reproduire quelques réflexions au sujet de la 
manière de la planter et de la renouveler. Ces réflexions 
ne sont pas hors de propos et trouveront ici naturelle- 
ment leur place. Nous les empruntons au journal le 
Courrier de la Gironde, dans lès colonnes duquel nous 
les.avons précédemment publiées : 



« Le$ principales remarques à faire pour planter la vigne, sont 
d*abord: la nature du sol , -son exposition , puis enfin Tespèce du 
plant que Ton doit lui confier. 

« La plupart du temps les propriétaires se préoccupent peu 
de la nature du sol ; ils en font bon marché. Aussi leur arrive- 
t-il presque toujours de choisir des espèces qui ne conviennent en 
aucun point à leur terrain. Il résulte de là qu'ils se trouvent plus 
tard, lorsque leurs vignes sont adultes» fortes et vigoureuses, dans 
la fâcheuse obligation de les arracher , afin d*en planter d'autres 
dont le succès est, dans un grand nombredecas, tout aussi imagi- 
naire* En effet, il suffit par fois à un propriétaire d'avoir vu à dix 
lieues de ses domaines, tel ou tel cépage distingué par son abon- 
dance ou sa qualité, pour qu'il s'empresse d'en effectuer l'impor- 
tation, sans avoir préalablement examiné s'il y a similitude dans les 
natures dusolet si l'une n'est pas diamétralement opposée à l'autre. 
De là, des désordres et des pertes que nous essaierons de prévenir 
après les avoir démontrés. 

« L'exposition du sol ne mérjte pas moins d'attention que sana- 
ture , et c'est à ce propos surtout qu'il devient nécessaire d'appor- 
ter, dans le<>hoix des espèces, un scrupuleux examen. Elles portent 
en elles, en effet, aussi bien les principes de la stérilité et de 
l'abondance que ceux de la supériorité ou de l'infériorité des 
produits. 

c Disons-le tout d'abord , il n'y a point de règles fixes et invaria- 
blés qui régissent cette matière; la théorie peut être de quelque 
secours dans les expériences à faire, mais c'est à la pratique sur- 
tout qu'il importe d*avoir recours pour connaître les espèces qui 
s'accommodent le mieux de telle ou de telle localité. Ce n'est 
qu'après des observations judicieuses et des épreuves compara- 
tives souvent répétées, qu'on peut avoir l'espérance de surprendre 
cet important secret. Qu'on s'adresse donc aux praticiens intelli- 
gents, eux seuls peuvent fournir à cet égard des renseignements 
qu'on ne trouverait dans aucun ouvrage d'agriculture. 

c< Un grave abus qui prend sa source dans l'inobservation de ces 
règles, s'est glissé depuis quelque temps dans la culture 'de la . 
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YÎgne. Il serait bon de le détruire le plus promptement possible , 
car tout en préparant au propriétaire un avenir ruineux, il ne 
tend à rien moins qu*à compromettre singulièrement la haute 
réputation de nos yins. Des propriétaires en assez grand nombre 
•'attachant plus à la quantité qu'à la qualité des produits, ont subs- 
titué à des cépages qui donnent ordinairement des Tins de qualifié 
supérieure , des cépages qui n'ont d'autre mérite que rabon- 
dance de leur production. C'est ainsi que dans nos meilieures 
Palus on a remplacé le Verdot par le Malbeck; la Yidure-Caver" 
fiel, par le Manêen et le PrunaUy. Ce que nous disons à regard 
des Palus est malheureusement applicable aussi aux Coteaux et 
aux Grares. Il est vrai qu'il existe encore des propriétaires jaloux 
de la réputation de leurs vins, mais chaque jour, nous le disons 
avec regret , ils semblent devenir plus rares. 

« Pour peu que cet état de choses continue, la qualité de nos 
Tins court risque d^^tre sensiblement altérée, et cela sans béné- 
fice pour les propriétaires qui, au bout d'un certain laps de 
temps, se trouveront dans la nécessité d'arracher leurs TÎgnes , 
afin de rendre à leurs terrains les cépages qui leur conviennent, 
se replaçant ainsi sous le joug des lois de la nature , dont ils 
n'auraient jamais dû tenter de s'affranchir. 

a Ainsi donc la première chose à faire pour planter une vigne 
-ou pour la renouveler, c'est de choisir, avec une scrupuleuse atten- 
tion , le plant d'une qualité reconnue, qui s'accommode le mieux 
la nature du terrain auquel on le destine. 

a Reste à examiner ensuite la profondeur à laquelle la vigne doit 
être plantée , et l'espace à laisser entre chaque pied. 

(c On cultive la vigne aux environs de Bordeaux dans trois 
espèces de terrain qui sont : les Coteaux , les Graves, les Palus. 
Chacun de ces terrains ayant une nature particulière, a aussi des 
exigences spéciales qu'il serait dangereux de méconnaître. 

« Ainsi la sécheresse ou les éboulements , dont les effets sont 
toujours à redouter dans les plans inclinés, doivent déterminer le 
cultivateur à y planter le plus profondément pcssibte, dans le dou- 
ble but d*opposer un obstacle sérieux au déracinement par les 
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courants d*eau, et d'assujétir la couche de terre végétale qui 
est changeante et variable. Cest le plant racine et de deux ou 
trois ans, qui convient le mieux à ces surfaces irrégulières, dont 
la nature du fonds varie infiniment. La bonne terre végétale et 
Bubstantielle y est rare, mais cependant on la trouve , bien qu*en 
petite quantité, disséminée çà et là, et jusque dans les fissures 
même du rocher qui forme assez ordinairement le sous-sol. 

a Nous avons dit qu'il importait de ne confier à ces terrains que 
des plants racines; le plant, par simples boutures, n'y réussit en 
effet que très-rarement , et encore faut-il de nombreuses années 
pour que le nombre des pieds soit au complet. Les barbaux de 
provins n'y réussiraient guère mieux. L'extrême maigreur du sol 
de leur nouvelle destination, contrasterait d'une manière fâcheuse 
avec l'abondante nutrition dont ils jouissaient naguère, et leur 
serait fatale. L'expérience a démontré qu'on ne plaçait jamais 
impunément^ dans un sol aride et brûlant, déjeunes provinsélevés 
dans un sol humide duquel ils ont reçu une abondante sève. 

« Les plants de pépinière n'offrent pas le même danger; ayant 
acquis leurs racines par leurs propres forces végétatives, l'effet 
du changement ne provoque pas chez eux les mêmes révolutions. . 
La plupart d'entr'eux continuent à croître régulièrement dans 
leurs nouvelles demeures. C'est donc aux plants de pépinière 
que l'on donnera la préférence. Le sol devra être défoncé d'avance; 
c'est de cette préparation que dépend en grande partie le succès 
de toutes les plantations. On plantera les sujets par fosses et en 
lignes droites, du nord, au midi plutôt que de l'est à l'ouest, à 
un mètre vingt-cinq centimètres de distance, en ayant soin de 
pratiquer dans le terrain des rigoles destinées à faciliter Fécoule- 
roent des eaux pluviales. 

fi Les cépages les plus avantageusement adoptés sur les Côtes, 
sont : pour les vins rouges , le Malheck ; et pour les vins blancs , 
la Blanquette, \e Saufngnon, le Symilion et la Chalosêe. L'Eu-- 
rageât n'est qu'un raisin d'abondance qui produit de mauvais 
vin. 

« Les vignes de Graves étant, par suite du mode de plantation en 
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Kgoes droites ei à espaees convenables nouyeUement adoplé, 
dans une yoie d'amélioration que nous n^avons plus qu*à encou- 
rager» nous nous bornerons à dire que le plant en barbaux de 
pépinière y croit très-bien , mais que généralement celui de pro- 
vins y réussit mieux encore. La reprise de ce dernier est à la 
fois plus sûre et plus prompte. On doit s'abstenir rigoureusement 
de piac^ du] fumier pur et brut dans les fosses. Les [barbaux 
veulent être couchés circulairement : il est bon de ne laisser 
qu'un ou deux bourgeons hors de terre. Les cépages qui s'ac- 
commodent le mieux de ces terrains, sont: laTïittire-Ca- 
vimet, YAmaroy, le Cruehenet et le Merh. 

« Il n'est aucune espèce de terrain qui offre plus de différence 
dans Tordre et les modes de plantation , que les Palus. Il en est 
où le sol a été de tout temps exclusivement affecté à la culture de 
la vigne. Dans ce cas, les pieds sont^tellement rapprochés les uns 
des autres et disposés dans un ordre si peu en rapport avec leur 
force végétative , que cela ressemble autant à un semis qu'à une 
plantation. 

«En voulant éviter ce défaut de leurs devanciers, beaucoup de 
propriétaires sont tombés dans un excès contraire, ce qui les a 
conduits à laisser dans l'inaction de larges espaces de terrain dont 
ils paient les frais de culture sans aucune compensation. Il y a 
là un juste miHeu à observer. 

a Voici le mode d'après lequel on peut, selon nous, y planter 
et y renouveler le plus avantageusement les vignes. 

c( Que le sol après avoir été bien défoncé, soit nivelé le mieux 
possible , afiu que les eaux ne séjournent jamais à la surface, et 
même, si cela se peut,'entre deux terres. Plusque partout ailleurs, 
que l'espèce du cépage soit toujours choisie en raison de la nature 
du sol. Si la terre est noire, forte, grasse et exempte de cailloux, 
à exposition ordinaire, n'y plantez. que du Verdot; c'est l'espècç 
qui convient à toutes les Palus de première classe. Si la terre 
est semée de cailloux et perméable , le Verdot y vient encore 
avec succès ; mais plantez-y cependant de la Vidure et du Bïerlo, 
par préférence , ils réussiront mieux encore ; peut-être la 
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qualité sera-t^elle moias boane, mais on en sera largement 
dédommagé par la quantité. Il est bon cependant de n*en ja- 
mais exclure totalement le Yeriot , bien que les deux cépages 
précités mûrissent ordinairement de primeur et donnent un TÎn 
assez généralement estimé. Enfin , si la terre est légère et sa- 
blonneuse, quoique bonne et profonde, le Matbeek est préférable, 

« Dans toutes les Palus» sans exception, on adoptera, pour les 
plantations, des barbaux de provins qui conviennent le mieux à 
la nature de ces terrains, en ayant égard toutes fois aux obser- 
vations suivantes : 

a Pour le Verdot^ en terre forte, à la profondeur de trente à 
trente-deux centimètres au plus* L'espace nommé platain , où 
les pieds devront être plantés en équerre et non pas en échiquier, 
devra avoir une largeur de deux mètres. Les rouiUes ou inter- 
valles en contre-bas du sol , servant à Técoulement des eaux , 
auront un mètre cinquante centimètres de largeur. La distance 
à observer longitudinalement entre chaque pied , sera d*un mètre 
soixante-dix centimètres. De cette manière on placera mille pieds 
dans l'ancien journaf, tandis qu'on n'en plaçait autrefois que huit 
cent quarante, lorsqu*on observait, entre chaque pied, une dis- 
tance de deux mètres en tous sens. 

a Si l'on change ou si l'on varie les cépages, on augmentera les 
espaces proportionnellement à la vigueur et au développement 
ordinaire de l'espèce. C'est ainsi que dans| les terres d'alluvion 
profondes et légères qui conviennent exclusivement au Malheek^ 
on doit planter, à une profondeur de trente-cinq centimètres. 
Dans ce cas, le plaiain aura deux mètres trente-cinq centimètres 
de large , et la rouille^ deux mètres. 

« Le Malbeck est le cépage que Ton nomme Mousière dans 
le Haut- Pays, Nègre-Doux et Nègce-Préchat dans la Dordogne, 
et Mauzac ou Pied-de-^Perdrix dans la Gironde. 

a Ainsicomplantée, la vigne occupera tous les espaces lorsqu'elle 
sera adulte et en plein rapport, et cela sans être trop resserrée, 
puisque les distances auront été calculées en raison d^ sa force 
végétative. Alors on pourra cultiver alternativement sur les pla- 
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tainêf soit des céréales, soit des légamineases , sans que le pro* 
doit yinicole en éprouve la moindre altération. 

a II existe, dans le département de la Gironde, des plaines argilo- 
sabloneuses, où Ton est dans l'usage de planter les vignes par sim- 
ples boutures et sans racines : cela s*appelle plan/er à la barre , 
parce que les boutures sont tout bonnement fichées en terre dans 
un trou pratiqué au moyen d*une barre de fer. Ce mode réussit 
également pour les vignes rouges et pour les vignes blanches , 
mais à la condition indispensable que le sable et Targile prédomi- 
nent dans la nature du sol. 

« Dans plusieurs localités^ on laisse, entre un ou deux rangs de 
vignes, une distance plus ou moins considérable qui devient terre 
labourable par destination : c*est ce qu^on appelle planter eh 
jouallee. C'est une bonne manière^ en général très-avantageuse, 
car outre les diverses ressources qu'elle ofTre momentanément , 
elle permet encore de convertir plus tard et en peu de temps , la 
totalité du terrain en vignes, si la qualité satisfaisante des vins les 
faisait rechercher. 

« Nous ne saurions trop exprimer combien il est avantageux , 
dans rintérèt de la culture et de la récolte, de bien séparer les 
espèces. Dans un vignoble bien ordonné , il ne devrait y avoir 
qu'une seule et même espèce de cépage par chaque pièce de 
vigne. » 

Telles sont les observations dont nous avons cru in- 
dispensable de faire précéder notre travail sur la taille 
de la vigne. Il nous a paru logique d'indiquer la meil- 
leure manière de planter la vigne, avant d'indiquer la 
meilleure manière de la tailler. 

Puisque nous sommes en veine de digressions , ce 
serait peut-être ici le lieu de dire quelques mots du 
prix de la taille de la vigne. C'est une partie qui 
joue UB si grand rôle dans Tordre de ses revenus , qu*on 
voudra bien nous pardonner encore ce nouvel écart. 
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Dans presque toutes les localités qui avoisinent Bor- 
deaux , la taille est exécutée par des ouvriers que le 
propriétaire loge chez lui, et qui, moyennant une somme 
déterminée par hectare , s'engagent à tailler , œuvrer 
et façonner ses vignes. Ce mode a, comme toutes choses, 
ses avantages et ses inconvénients; cependant nous 
n'hésitons pas à le conseiller comme étant encore pré- 
férable à tous les autres. L'ouvrier , ou pour mieux dire 
le priœ-faiteur, car c'est ainsi qu'on le nomme, y 
trouve un avantage, en ce sens qu'il n'a plus besoin de 
s'occuper que de sa nourriture; que s'il est diligent, 
il trouve souvent le temps de se livrer à de petits 
U*avaux agricoles auxquels il peut constamment , dans 
tous les cas , employer sa femme et ses enfants , 
ce qui apporte quelques soulagements à sa condi- 
tion. D'un autre côté, le propriétaire n'a plus qu'à 
visiter les, lieux pour s'assurer si les ouvrages sont 
* entrepris ou terminés en temps utile ; son rôle se borne 
alors à un simple et facile examen. 

Si l'ouvrier est habile et consciencieux , tout ira pour 
te mieux ; il apportera à son travail la perfection que 
l'expérience lui aura enseignée. Mais par malheur la 
nature humaine est fragile , et comme l'homme a cent 
défauts qui le sollicitent à mal faire , pour une vertu 
qui le pousse vers le bien, il arrive communément 
que, sur un certain nombre de prix-faiteurs , pour 
une vingtaine de zélés , d'honnêtes et d'intelligents , on 
en rencontre une centaine de paresseux, d'infidèles 
et d'ignorants. C'est là le mauvais côté de la médailte. 
Le gros bois provenant de la taille leur étant attribué 
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pour les besoins de leur chauffage, il n'est pas rare alors 
de les voir abattre à tort et à travers une grande quan- 
tité de Brandies-Mères , lesquelles conservées et diri- 
gées sagement , eussent donné encore * d'abondantes 
récoltes. On comprend qu'il est de leur intérêt d'agir 
ainsi , puisque tout le gros bois qu'ils eoiipeiit est, non 
seulement un profit pour eux , mais qu*ils évitent en- 
core par ce moyen expéditif , tout le travail que n'au- 
raient pas manqué de leur donner les soins exigés pour 
l'entretien de ces grosses branches. 

Il résulte donc un grand dommage pour le proprié- 
taire, de cette manière de traiter la vigne , laquelle est 
vulgairement connue dans le monde vinicole , sous le 
nom de Taille à la Bourgeoise. Par bonheor , si le mal 
est grand, il n'est cependant pas impossible de le pré- 
venir; c'est au propriétaire qui n'est pas sûr de ses prix- 
faiteurs , à visiter soigneusement ses vignes , à surveil- 
ler avec activité ses travailleurs , et à ne jamais perdre 
de vue que l'avenir de ses vignobles et parconséquent 
ses plus chers intérêts sont en cause. Si les prix-^faiteurs 
sont honnêtes et intelligents , ce sera pour le maître une 
occasion de leur décerner des éloges et des encourage- 
ment^; s'ils s'écartent de leurs devoirs, on les leur rap- 
pellera, et lorsqu'ils auront la certitude d'être surveillés 
de près, ils seront évidemment moins portés à faillir. 

Revenons maintenant à notre sujet principal : la taille 
de la vigne . Les règles qui régissent cette opération ne 
sont ni difficiles à poser , ni difficiles à suivre. Nous 
ferons cependant tous nos efforts pour en rendre la 
théorie encore plus simple afin d'en simplifier aussi l'ap- 
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plication ; nous espérons par ce moyen engager les pro- 
priétaires et les ouvriers qu'ils entretiennent, à adopter 
les innovations que notre systèioe peut renfermer ; la 
plus douce récompense de notre travail sera de voir se 
répandre dans nos campagnes ces mesures qui nous 
sont dictées par une longue expérience , et qui , nous 
en avons la conviction , ne peuvent manquer d'y pro- 
duire les meilleurs résultats. 

L'art de tailler la vigne comprend cinq parties essen- 
tielles , qui sont : V la formation du cep ; 2"" la direc- 
tion des Branches-Mères; 3' le choix des bois destinés 
à produire des fruits; i"" le nombre de ces bois sur 
chaque cep et leur longueur ; 5"" enfin , la manière de 
retrancher les bois inutiles. 

Nous allons examiner successivement chacun de ces 
points importants. 

Forniatlon du cep. (1) 

Un des meilleurs auteurs modernes qui aient écrit 
sur l'agriculture, M. M. D. Pfluguer , s'exprime en ces 
termes , sur la formation du cep : 

« Pendant les quatre premières années , il est de la 
« plus grande importance de tailler la vigne très- 
« court , parce qu'il est de fait que , dans ce cas , elle 
« croît d'autant plus en racines qu'elle pousse moins 
« en bois. Or, comme la force de la vigne , ain^i que 
« celle de tous les végétaux , vient principalement dès 



(1) Bien que Ton soit dans Tusage de tailler la vigne depuis le mois de 
décembre jusqu'au mois.de mars, il est préférable de faire cette opéra- 
tion dans les mois de janvier ou février. 
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« racines , le premier objet qu'on doit se proposer avant 
« tout, est d'en faciliter la multiplication et l'allonge- 
« ment. C'est le seul moyen d'établir promptemmit une 
« vigne , de lui faire un bon pied et d'en assurer le 
« rapport et la durée. On ne doit tailler à fruit ou à 
« vin qu'après avoir satisfait à cette dernière condition. 
« Si on s'y conforme, exactement, la vigne. sera très- 
« forte et produira beaucoup à la cinquième année. » 
Les conseils de ce savant agronome sont empreints 
d'une rare justesse , nous ne saurions trop engager les 
agriculteurs à les suivre. Beaucoup d'entre eux ont la 
funeste habitude de laisser, dès la seconde ou la troi-»- 
sième année , un nombre de bourgeons peu en rapport 
avec la force végétative du sujet ; il en résulte que la 
puissance de succion des racines ne se trouvant plus en 
équilibre avec la déperdition de la sève occasionnée par 
le développement d'un trop grand nombre débranches, 
le sujet s'énerve et languit. Au-dessus de la terre, il 
végète misérablement , tandis que ses racines , d'un 
autre côté , demeurent stationnaires ou ne se dévelop- 
pent qu'imparfaitement. Dans cet état, le corps radice- 
laire ne peut acquérir l'embonpoint qui lui est néces- 
saire pour constituer un cep fort et vigoureux sur lequel 
on puisse fonder de légitimes espérances. Or, c'est là 
un mal sans remède , car un pied de vigne épuisé dans 
ses jeunes années, se ressent toujours de ce vice origi- 
neF. Il est rare qu'il se rétablisse même avec les plus 
grands soins. Le plus souvent ses racines pourrissent 
après être demeurées pendant quelques années inertes 
et rabougries. 



— iî — 



^^ 



Ainsi donc le seul moyen de créer des vignes forte- 
ment constituées, c'est de tailler les jeunes plants, pen* 
dant les quatre ou cinq premières années , très-court et 
toujours en-dessous de leur puissance végétative. Si, 
dans le principe, on s'était écarté de cette règle ^ le 
meilleur moyen de refaire le pied, serait d'abattre 
les branches à fruiis établies prématurément, et de leur 
substituer les fausses branches ou bois gourmands qui 
oliriraient les apparences de vigueur les plus satisfaisan- 
tes. Mais, encore une fois , la vigne mal dirigée dans le 
priiicipe , se rcssentirail toujours des vices de son ori- 
gine , et les soins les plus intelligents ne k rétabliraient 
jamais que d'une manière imparfaite. 

La hauteur du cep dépendant du mode de culture 
auquel il esi soumis, il devient impossible de lui assigner 
une détermination fixe ; cependaîit l'élévation de la tige 
n'est guère, en commune, au-dessous de 20 centimètres 
et au-dessus de 30, depuis sa sorlie de terre jusqu'à la 
naissance des branches. 



■kM* 



Direction des 11ienn<9Bie0 mère«* 

Nous l'avons dit en commençant , nous nous adi^es- 
sons exclusivement aux vignerons de la Gironde ; nous 
ne dirons donc rien qui soit rigoureusement applicable 
en dehors de ce rayon. Nous pensons cependant que 
quelles qu'absolues que soient nos doctrines à ce point 
de vue , les agriculteurs des départemens limitrophes 

<9 
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pourront y puiser quelques avis qui ne seront pas pour 
eux complètement dépourvus d'utilité. 

Disons maintenant ce que l'on entend par Branches^ 
Mères. 

On appelle Branches-Mhres les divers jets qui s'é- 
cbappent du tronc principal et sur lesquels sont succes- 
sivement échelonnés les bourgeons aptes à produire le 
fruit. Après la direction du pied qui est destiné i les 
nourrir, celle des Branches-Mères est la partie la plus 
importante de la culture : elle devrait toujours être 
déterminée par la nature du sol. Malheureusement c'est 
presque toujours quelque pernicieux usage de localité 
qui en décide. 

Dans les terres légères et peu substancielles , tels 
que les Coteaux et la plupart des Graves, le plant doit 
former, à l'extrémité de sa tige, une jetite tête arron- 
die à laquelle on laissera , selon son degré de vigueur, 
depuis deux jusqu'à six pousses d'une longueur cha- 
cune de 6 à 9 centimètres environ, et disposées le plus 
convenablement possible. On aura soin de ne pas lais- 
ser à chaque pousse au-delà de trois ou quatre bour- 
geons au plus . 

Si les vignes soumises à ce genre de taille sont ex- 
. cessivement maigres de leur nature et que Ton ait re- 
cours aux engrais, par exemple, pour augmenter leur 
force végétative, on devra réduire alors considérable- 
ment le bois de taille et faire en sorte que les jets 
soient aussi rapprochés que possible du même pomt 
de jonction. 

Dans le cas au contraire /où les vignes traitées diaprés 
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ce système seraient fortes et vigoureuses , et que trois 
crochets ne fussent pas suffisants pour dompter une sève 
abondante et rebelle , on devra laisser au centre du 
pied une haste ou cour son d'iXRe longueur indétermi- 
née, que Ton recourbera en anneau, et que Ton atta- 
chera solidement à Téchalas perpendiculaire destiné à 
soutenir le pied et les jeunes rameaux de Tannée, 

Si les vignes de Côtes ou de Graves , comprises dans 
rhypothèse dont il vient d'être question , étaient dispo- 

• 

sées d'après le mode connu sous le nom de : à la Médo^ 
quitte, c'est-à-dire, étaient retenues par des latons 
placés horizontalement , il suffirait alors de tailler les 
Branches-Mères en éventail et il deviendrait facile, avec 
un peu d'attention, d'équilibrer,~d'une manière parfaite, 
les forces contraires d'absorption et de déperdition « 
résultat que l'agriculteur intelligent doit toujours avoir 
en vue , car c'est de la pondération plus ou moins exacte 
de ces deux forces , que dépendent la vigueur et la fé- 
condité de la vigne. 

Il arrive souvent que des sujets d'une vigueur exces^ 
sive projettent, chaque année, de magnifiques rameaux 
offrant toutes les apparences d'une abondante récolte , 
apparences toujours trompeuses, car* bientôt l'agricul- 
teur voit les espérances qu'il avait conçues s'évanouir 
peu à peu par l'avortemènt successif des fruits. Cest là 
un signe "certain que le nombre des Branches-Mères et 
des bourgeons n'est pas en rapport avec la force produc- 
tive des racines. Le précieux équilibre dont nous parlions 
tout à l'heure, n'existe pas; il faut se hâter de l'établir. 
Pour cela , qu'on multiplie les Branches-Mères au som- 
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met du troDC sans avoir la crainte de tomber dans un 
excès contraire. Qu'an fasse de ce pied où la sève dé« 
borde , une espèce d*arbre en cul de lampe , bientôt le 
mal aura cessé. Si on pensait cependant que cette dis- 
position des branches put être un obstacle à la matu- 
rité , on pourrait sa soustraire à cette inquiétude en éta- 
blissant en éventail» et cela avec tout autant d'avantage, 
deux Branches-Mères terminées chacune par un long 
bois de taille recourbé en anneau. Cette dernière forme 
aurait même sur le dernier moyen cela de préférable , 
qu'elle permet de multiplier avec plus de facilité les 
crochets , en raison de la force du végétal. 

Dans les bonnes terres et particulièrement dans les 
Palus y le mode de taille le plus généralement répandu, 
et disons-le en passant , celui qui nous parait aussi le 
meilleur , consiste à laisser à chaque pied trois Bran- 
ches-Mères dont une, celle du centre, est disposée 
perpendiculairement, tandis que les deux autres, situées 
de chaque côté , le sont horizontalement ; formant ainsi, 
par leurs extrémités, un triangle équilatéral , elles sont 
soutenues par trois longs et forts échalats. 

Ces branches à fruits sont vulgairement connues, dans 
le pays, sous les noms de : Hastes, Coursons on Tyroles. 
Nous ne les désignerons, dans le cours de cet ouvrage, 
que sous la dénomination de Branches de premier ordre ^ 

Vers la partie moyenne des Branches-Mères et sur 
une taille précédente , on laisse une autre pousse de 
l'année destinée à la production du fruit que l'on ap- 
pelle co : nous la nommerons Branche de deuadème 
ordre. 



Enfin , au-dessous de cette pousse , on réserve quel- 
quefois un faux bois que Ton nomme crochet, et que 
l'on coupe au-dessus du troisième œil. Ce faux bois 
sera pour nous une Branche de troisième ordre. 

Nous avons déjà dit que cette méthode de traiter la 
vigne nous paraît la meiUeure, mais il ne faudrait pas 
en conclure qu'elle est exempte de tout inconvénient. 
Dans celle-ci comme dans toutes les autres » on ren- 
contre en effet toujours l'intérêt des vignerons en 
opposition avec celui du propriétaire , et ce n'est que la 
surveillance constante de ce dernier , qui peut lui faire 
produire tous les bons résultats qui sont en elle, en 
triomphant du mauvais vouloir de l'ouvrier ou en dé- 
jouant les coupables calculs de sa cupidité. 

Nous allons indiquer maintenant quelles sont les 
règles à suivre pour obtenir de la vigne cultivée d'après 
cette méthode , tout le produit qu'elle est capable de 
donner, sans nuire à ses conditions de durée et de 
vigueur. 

Le premier pointa observer dans la taille de la vigne , 
c'est de laisser autour de chaque pied un espace où 
l'air puisse circuler librement. L'air joue dans les mys- 
tères de la végétation un rôle trop important, pour 
qu'il soit prudent de se priver d'un aussi puissant auxi- 
liaire. Pour cela, on devra donc proportionner l'éten- 
due de chaque Branche-Mère latérale à la distance res- 
pective des pieds , et faire en sorte qu'il y ait constam- 
ment entre chacun de ces derniers , un intervalle d'en- 
viron trente à trente-cinq centimètres. Dans les vignes 
fortes et adultes, Içs Branches-Mères devront avoir 
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tonjonrs un mètre trente centimètres an moins d*éléTa- 
tioû au-dessus du sol , et dans les vignes déjà vieilles , 
nn mètre quarante centimètres au plus. Il est essentiel 
de faire observer que la hauteur de ces branches doit 
être prise à partir de leur naissance du cep , jusqu'au 
point où commencent les Branches de premier ordre. * 

Il est rigoureusement nécessaire que la Branche- 
Mère , qui s'élève perpendiculairement du centre de la 
tige, soit toujours un peu plus haute que les deux 
autres. 

En maintenant les Branches-Mères dans la direction 
horizontale dont nous avons parlé plus haut , et en dé* 
terminant leur longueur d'après les règles que nous 
avons déjà posées, on devra surtout éviter de faire in- 
cliner les Branches du premier ordre vers le cep ; ce 
n'est que dans des cas excessivement rares , et lorsqu'il 
y aura pour ainsi dire force majeure , qu'on devra se 
résoudre à prendre ce parti ; encore aura-t-on le soin 
d'observer dans cette disposition , l'ordre hiérarchique 
des Branches , en procédant des Branches du premier 
ordre aux Branches du second ordre , et des Branches 
du second ordre à celles du troisième , lesquelles sont 
destinées plus tard à devenir Branches du second ordre. 

Une autre règle dont il importera de ne jamais se 
départir, c'est de n'établir les Branches à fruits de pre- 
mier et second ordre, situées à l'extrémité des Branches- 
Mères , que le moins possible sur le bois de l'année 
précédente. On ne doit pas perdre de vue qu'il y a un 
grand avantage à laisser les branches de diflférens 
ordres sur celles qui les ont produites. C'est dans ce cas 
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principalement, que certains vignerons donnent un 
libre cours à leur cupidité désastreuse , en amputant , 
pour les jeter au feu, des Branches-Mères placées dans 
les tneilleures conditions de production possible, et en 
les remplaçant par dé simples brins de Tannée bien ou 
mal placés dans le voisinage du cep. Us voilent, sous le 
stupide prétexte de rajeunir la vigne, (ce sont les expres- 
sions de ces vandales), leur ardente rapacité, et chaque 
année Dieu sait le nombre des propriétaires appau- 
vris ou ruinés par ce système mensonger. Il arrive, en 
eflFet, qu'une vigne dont les forces végétatives se trou- 
vent ainsi comprimées , donne tout au plus la moitié de 
la récolte qu'on serait en droit d'attendre de sa vigueur 
et de sa fécondité. Et encore voit-on la plupart du 
temps les fruits mûrir très-imparfaitement, enfouis qu'ils 
sont sous les épais et inutiles branchages dont on n'a 
pas su ou dont on n'a peut-être pas voulu tirer parti. 

Il n'est pas rare cependant , et cela arrive journelle- 
ment, d'entendre des ouvriers qui pratiquent cette rou- 
tine pernicieuse et déshonnête , se donner pour les plu» 
expérimentés, et se faire un point d'honneur de réduire 
un pied de cinquante ans aux proportions qu'il devait 
avoir dans sa quatrième année. 

Il est vrai de dire qu'en compensation, il en est 
d'autres qui tombent complètement dans l'excès con- 
traire. Ils choisissent les deux bois de taille de cha- 
que Branche-Mère dans la partie moyenne de l'ancienne 
Branche de premier ordre, et laissent entièrement à nn 
l'étendue de la Branche-Mère, depuis le cep jusqu'à la 
naissance des nouveaux bois. Il résulte de là, que la 
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longaear de laBrancbe-Mère dépasse, en peu d'années, 
les proportions équitables qui lai sont assignées, et, 
qu*alors,bongrémalgré, le vigneron ignorant est obligé , 
d*en faire l'amputation au-dessus du premier faux bois 
qui naît à sa base ou dans sa partie moyenne. 
- Ainsi donc, l'œil et la main du vigneron devront 
toujours s'appliquer à donner aux Branches-Mères la 
régularité et la disposition que la natqre leur refuse , 
en ménageant avec intelligence les distances qui doivent 
régner entre les Branches de deuxième et troisième or- 
dre, et en établissant leur nombre dans une juste pro- 
portion avec leur force végétative. 

C'est de la fidèle observation de ces règles invariables, 
que dépendent la régularité des vignes , leur durée , 
leur vigueur, et par contre, la quantité et la qualité de 
leurs produits. 



Bm elSMiix ûem bois destlséti à produire dea fralU» 

Trois points principaux doivent guider le vigneron 
dans cette circonstance : la situation des branches , leur 
constitution, leur direction. Ce n'est qu'après avoir pesé 
dans leur ensemble ces diverses considérations , qu'il 
devra se déterminer et agir. En thèse générale, toute 
l)ranche conservée ailleurs que sur le bois nouveau, ne 
peut donner du fruit dès la première année, si elle a la 
longueur de celles du premier et du second ordre ; 
c'est donc sur les branches de la taille précédente qu'on 
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devra choisir les brins nouveaux. Ces bois sont ainsi 
appelés parce qu'ils ont donné nais^nce aux jeunes 
brins de Tannée. C'est chez eux que se trouvent toutes 
les conditions de vigueur et de fécondité , car le nombre 
et Taptitude des vaisseaux propres à la végétation y 
sont plus abondants que chez tous les autres. 

Faisons observer aussi en passant , que les Branches 
du troisième ordre , dont la longueur ne dépasse jamais 
4 on 6 centimètres et qui ne portent pas plus de 3 ou 4 
bourgeons, donnent non seulement des fruits abondants 
et de bonne qualité dès la première année , mais encore 
des pousses vigoureuses destinées souvent à devenir 
plus tard des Branches de deuxième et troisième ordre . 

La faculté fructifère n'étant déterminée que par la trans- 
formation des vaisseaux limphatiques soumis à la réac- 
tion de la sève en raison du petit nombre des bour* 
geons, une Branche de troisième ordre produira donc 
des fruits bien que placée sur le vieux bois, s'il se trouvé 
au-dessstts d'elle des Branches de premier et deuxième 
ordre qui , par leur position et leur nature, provoquent 
l'ascensioa de la sève. Peut être estrce à cette cause 
qu'il faut attribuer l'infructification des Branches du 
premier et deuxième ordre lorsqu'elles sont placées sur 
le vieux bois ; aussi est-ce ce qui nous fait dire que/ 
faut toujours tailler sur le bois nouveau. Un vigneron 
intelligent préférera constamment les bois de taille 
situés en dehors des coudes, à ceux qui se trouvent pla- 
cés dans les angles des Branches-Mères. 

La forte constitution des branches a une haute impor- 
tance que les cultivateurs ne devraient jamais mécon- 



— 26 — 

nattre. Trop souvent ils semblent perdre de vue que le 
principal but à atteindre» c'est une abondante récolte. Il 
n'est pas rare d'en voir sacrifier à l'élégance des for- 
mes, l'espérance de la récolte prochaine, et abattre des 
Branches de premier ordre sous l'insidieux prétexte de 
les descendre aux premiers bourgeons développés par 
la taille précédente. Cette méthode n'a qu'un but : celui 
d'accélérer la main-d'œuvre, car on comprend aisément 
que de belles branches portant des bourgeons obtus et 
largement nourris , promettent , pour un avenir pro- 
chain , de bien plus grands résultats que des branches 
frêles et languissantes. 

Passant au troisième point — la direction des bran- 
ches, — nous dirons que d'elle ne dépendent pas seu- 
lement l'ordre d'un vignoble , le port et la grâce des 
pieds , mais encore l'accroissement et la maturité des 
fruits dont la réussite plus ou moins heureuse , n'est 
due» dans la plus part des cas, qu'à son influence. 
C'est en efTet toujours, grâce à la bonne direction des 
branches, que les vides se remplissent, que l'équilibre 
de la force se maintient, que l'amalgame des branches 
à fruits n'est pas à craindre, que la maturité du raisin 
n'est jamais compromise , que la quantité et la qualité 
de la récolte n'éprouvent aucune nuisible altération , et 
qu'enfin le pied devenu vieux, conserve encore toutes 
les grâces du jeune âge. 
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Ou nombre de» bol» de taille et de leur lenn^ueiir^ 



Nous l'av(ms déjà dit, le but de la taille de la vigne 
est d'établir un juste équilibre entre la succion des ra- 
cines et la déperdition des branches et des fruits. Si dif- 
ficile que paraisse, au premier abord, la résolution de ce 
problème , elle est cependant loin d'être impossible à 
obtenir. C'est même un obstacle qu'un praticien sur- 
montera avec facilité , et tous ceux qui ont l'habitude 
de l'observation, reconnaîtront bien vite, au premier exa- 
men d'un sujet quelqu'il soit, les moyens les plus effiica- 
ces pour dompter sa vigueur trop excessive ou pour 
raviver ses forces végétatives prêtes à s'éteindre. 

Malheureusement , quelque soit l'efficacité de cçs 
moyens , le vigneron est quelquefois obligé de ne pas 
les mettre en œuvre et d'avoir recours à d'autres com- 
binaisons moins heureuses dans leurs effets. L'intérêt 
de sa bourse se trouvant la plus part du temps en 
opposition avec l'intérêt de la matière qu'il a à traiter, 
il cherche naturellement à assurer à son travail le plus 
haut prix qu'il peut atteindre , et il n'est pas rare de 
le voir sacrifier à cette cause légitime , jusqu'à un cer- 
tain point, la prospérité de la vigne confiée à ses soins. 
C'est au propriétaire à prévenir ce danger que nous 
avons déjà signalé et sur lequel on nous pardonnera 
d'être revenu en raison de son importance , en accor- 
dant au travailleur à ses gages une juste rénumération 
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de ses services » et en surveillant tout-à-la-fois 6on tra- 
vail avec une incessante activité. 

Une grande erreur qui a force de vérité incontestable 
chez un grand nombre de propriétaires, c'est de croire 
que plus les bois de taille sont longs, plus ils sont sus- 
ceptibles de Idonner de fruits. Cest là une absurdité 
dont il importe de se dissuader, car elle entratne le 
plus souvent des conséquences fâcheuses. Il arrive 
cependant quelquefois que ne pouvant conserver sur les 
Branches - Mères , le nombre de boi» de deuxième et 
troisième ordre en rapport avec la force végétative du 
sujet , on laisse quelques bourgeons de plus qu'à l'ordi- 
naire sur les Branches de premier ordre. Dans ce cas, 
la nécessité fiait loi, il faut bien s'y soumettre ; mais 
comme complément de cette mesure , nous conseillons 
de recourber celte même branche en arc ou en anneau, 
car sans cette précaution , les bourgeons qu'elle porte 
ne se développeraient qu'à sa naissance et à son extré- 
mité. L'effet de cette courbe est de rédunre la sève à 
l'inaction dans une partie du tissu vasculaire , et de la 
forcer, par cette contraction, à agir d'une manière 
égale dans tout le reste de la longueur. 

Si l'on n'avait pas à courir une multitude de chances 
accidentelles et à combattre les mille bizarreries de la 
nature^ s'il était possible d'établir dans une matière 
sujette à tant de variations diverses , des règles fixes , 
nous dirions principalement pour les vignes hautes si- 
tuées dans les bonnes Palus des environs de Bordeaux : 
laissez huit bourgeons aux Branches de premier ordre, 
six ? celles de second, et trois à celles de troisième. 



A défaut de règles fixes , on peut établir ce nombre 

d'après les Branches de troisième ordre , en observant 

les proportions que nous venons d'indiquer. Ainsi; dans 

le système de taille équilatéral ou en éventail, qui doit 

être adopté par préférence dans les bonnes terres végé^ 

taies comme étant le plus productif, si les pieds sont 

disposés longitudinalement à deux mètres de distance 

quelle que soit la largeur des intervalles , on devra 

donner aux Branches-Mères l'extension prescrite à la 

page 1 8 ; cela permettra de laisser sur chacune d'elles ^ 

indépendamment de celle du premier ordre dont la 

, nécessité est rigoureuse , plusieurs autres Branches du 

second et du troisième ordre artistement disposées et 

à distances à peu près égales. 

Dans le cas où ces nombreuses ramifications ne suf- 
firaient pas pour dompter l'effervescence de la sève , et 
où on aurait à se plaindre de la coulure ou de tout autre 
défaut de* fructification , on laisserait, l'année suivante, 
autour du cep et à la naissance des Branches-Mères, 
deux ou trois longues pousses que l'on courberait en 
terre au printemps prochain , et qui prendraient alors 
le nom de Barbaux ou Provins provisoires. En suppo- 
sant que l'on n'eût pas la ressource de ce moyen qui 
est toujours doublement avantageux, on pourrait donner 
aux deux branches latérales de premier ordre une 
longueur .d'un mètre, et les recourber en anneau en 
dehors des échalats. 

Nous sommes parvenus à rétablir un juste équilibre 
entre la succion des racines et la déperdition des autres 
organes, çn coupant rez-souches les trois Branches- 



— 30 — 

mères. Après deux ou trois années , les vignes se sont 
refaites et rajeunies , et par la suite , nous n'avons eu 
q[u'à nous louer de cette opération. Le cépage qui a 
servi à notre expérience est connu sous le nom de 
Vidure. Il est aussi renommé pour sa vigueur que 
pour sa fougueuse végétation. 

S'il était possible de préciser la longueur des Imhs 
destinés à produire le fruit » on devrait la déterminer 
par le nombre des bourgeons , car plus les bourgeons 
sont rapprochés, plus ces même s bois doivent être courts ; 
ainsi huit bourgeons suffisent généralement pour les 
Branches de premier ordre» six, pour celles de deuxième; 
et trois, pour celles de troisième. Si, par égard pour un 
solide échalat qu'on ne veut pas changer de place , on 
ne pouvait observer ces règles, on devrait avoir la pré- 
caution d'ébourgeonner les yeux qui dépasseraient ce 
nombre. 

Avant d'abandonner l'importante question de l'équi- 
libre de la force vitale sur laquelle , on peut le dire » 
repose presque tout entière la science de la taille, il est 
bon de faire remarquer que sur ce point comme sur 
beaucoup d'autres , l'aveugle et stupide routine guide 
le vigneron au détriment du propriétaire. Supposons, 
en effet , un pied de vigne très- vigoureux sur l'un de 
ses côtés, et très-chétif de l'autre. Quelmoyen emploiera 
le vigneron pour remédier à cet inconvénient? Sans 
aucun doute, il taillera le côté faible très-court comme 
n'ayant pas assez de force pour développer un grand 
nombre de bourgeons , et agira en sens inverse 6ur 
l'autre côté. Or, qu'arrivera-t-U î c'est que la sève se 
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portera naturellement là où de nombreux vaisseaux 
rappelleront,, et que son ascension s'opérera dans les 
organes qui lui auront été libéralement dispensés. Le 
côté déjà faible au contraire continuera à demeurer 
presqu'étranger à son action , et deviendra ce que 
devient chez les animaux, un membre ou le sang cesse 
de circuler. C'est à ce motif qu'il faut attribuer les cas 
nombreux ou les Branches<-Mères ne se trouvent pas 
au complet. 

La théorie et la pratique font donc un devour, en 
pareille circonstance, de rétablir les côtés faibles, en 
laissant subsister quelques bourgeons de plus , et de 
diminuer la vigueur du côté fort, non seulement en le 
réduisant à un petit nombre , mais encore en cou-* 
pant immédiatement au-dessus des fruits les nouvelles 
pousses de Tannée. De cette manière , la sève ne pou- 
vant pas se développer dans ses organes favoris , sera 
obligée, vers le courant du mois de juin, de rebrousser 
chemin, et de retourner sur ses pas pour venir raviver 
les vaisseaux lymphatiques et alimenter de nombreux 
bourgeons qui solliciteront son élaboration indispensable 
à leur développement. 

Nous terminerons ce paragraphe en recommandant 
un procédé qui s'accrédite de plus en plus, en raison 
des excellons effets qu'il a produits : nous voulons parler 
des treillages , c'est-à-dire du système qui consiste à 
faire soutenir les vignes des Palus par des échalals sur 
lesquels reposent des latons qui lient longitudinalement 
chaque rang d'un bout à l'autre. Ce procédé qui est déjà 
fort répandu, présente. des avantages incontestables^ 
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et ncis avons lieu d'espérer que le temps n'est pas loin 
où il sera généralement adopté. 

Avec lui, en effet, on obtient un tiers environ de pro- 
duit de plus, une maturité plus prompte, plus uni- 
forme , conséquemment une meilleure qualité , et une 
grande économie dans le nombre des échalats. Joignez 
à cela que l'espace vide compris entre les rangs, peut 
être employé avec succès pour la culture des céréales 
ou des légumineuses , et que tous ces divers avantages 
ne coûtent en définitive qu'une légère augmentation 
dans le prix de la main-d'œuvre d3 la façon d'hiver: 

Ce mode a encore un avantage , en ce qu'il peut être 
adopté indistinctement pour toutes lès vignes, quel 
que soit leur âge, leur force et leur nature. 

On peut utiliser ainsi , dans toute son extension , la 
force végétative quelque exhubérente qu'elle soit, en 
laissant, sur chaque pied, dix ou douze Branches de 
premier ordre, et depuis vingt-quatre jusqu'à trente-six 
Branches du troisième ordre. Nous ne parlons pas des 
Branches de second ordre qui sont inconnues dans ce 
système. Ce n'est pas tout, la totalité des organes fruc- 
tifères étant mise en jeu , leur grand nombre offre en- 
core de précieuses ressources contre la gelée. On sait 
en effet que les bourgeons placés à la naissance des bois 
de taille , en se développant les derniers, sont parcon- 
séquent, plus que tous les autres, à l'abri de ce terrible 
fléau. Or, plus le nombre de ces bois est grand, plus 
il y a de chances pour éviter le mal ou pour qu'il soit 
réparé. 
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4 

Du retranefiftement des bois inutile»* 

M. l'abbé Roger a dit que là taille n'était que la sup- 
pression des rameaux inutiles. Nous préférons dire, avec 
M. Daubanton t que cette opération est celle qui donne 
aux arbres et à la vigne les formes les plus gracieuses, 
et celle d'où dépendent leur durée , leur beauté , ainsi 
que la qualité et l'abondance de leurs produits. 

Beaucoup de personnes pensent qu'il est d'un mau- 
vais usage de couper l'extrémité des branches à fruits 
près du dernier bouton , et préfèrent laisser au-<lessus 
un morceau de bois d'une insignifiance complète. Nous 
croyons que c'est là un usage que rien ne justifie. Nous 
aimons mieux couper le bois huit ou dix millimètres au 
dessus du bourgeon , en inclinant la coupe du côté qui 
lui est opposé. De cette manière» la branche qui en 
provient peut se souder facilement dans le pourtour, et 
cela suffît. 

On doit avoir le soin de couper les branches parasi- 
tes aussi près de la souche que possible ; c'est la plus 
part du temps de ces espèces de chicots que naissent 
les faux bois qui rendent plus tard l'épamprage indis- 
pensable. 

A mesure que les utiles innovations remplacent les 
pernicieux usages, et que la routine fait place aux pro- 
grès de l'intelligence, les vignerons cessent de se servir, 
pour tailler les vignes , de la serpette, outil d'un per- 
nicieux emploi, (|ui a le double inconvénient de muti- 
ler toujours la vigne et d'estropier souvent ceux qui s'en 
servent. Aujourd'hui l'industrie est venue, danscettepar- 
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Ue comme dans toutes les autres , au secours de l'agri- 
culture. Depuis plusieurs années déjà elle a doté la 
classe des vignerons de ciseaux dont la forme , bien 
que susceptible d'être encore améliorée, ne laisse 
cependant pas beaucoup à désirer. Les meilleurs ins- 
trumens de ce genre que nous ayons vus jusqu'à ce 
jour, sortent des ateliers d*un habile taillandier de 
Sainte-Bazeille , H. Segrestan atné. 



CONCLUSION. 



Là se borne la série de nos observations sur la 
manière -dont on cultive la vigne dans le département 
de la Gironde , et sur celle qu'il importerait d'adopter 
afin de mettre à profit tous les élémens de richesse que 
renferme ce précieux végétal. Nous avions promis en 
commençant d'être clair et concis * nous avons tenu pa- 
role, autant qu'il a été en nous. Nos conseils sont le 
résultat d'une profonde conviction acquise par d'inces- 
santes observations et fondés sur une longue expérience. 
Nous désirons .vivement voir les propriétaires se péné- 
trer de leur utilité , ce sera pour nous la plus douce 
récompense de ce travail que nous nous sommes efforcé 
de rendre tout à la fois le plus court et le plus complet 
possible. 

En somme , les ouvriers vignerons coupent inconsi- 
dérément , par ignorance ou par cupidité , une grande 
quantité de fortes branches qui , dirigées avec intelli- 
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gence , augmenteraient tout-à-la*fois la quantité et la 
qualité du produit. Il faut remédier à ce mal. Le 
meilleur moyen d'y parvenir, c'est de mettra en usage 
le mode que nous avons indiqué, en donnant aux ou- 
vriers une indemnité pécuniaire basée sur l'équité , et 
en établissant , dans les conditions de leur engagement , 
que le gros bois appartiendra au propriétaire , sauf à 
ce dernier à leur fournir une quantité déterminée d'au- 
tre bois de chauffage. 

Il résulte encore de ce que nous avons dit, que le 
meilleur genre de culture est la culture en lignes. Il 
est à désirer qu'il se propage avec rapidité dans 
toute rétendue du département; il facilite l'application 
du palissage qui s'adapte indifféremment et toujours 
avec avantage aux terres maigres du Médoc , comme 
au sol le plus riche et le plus profond. Enfin, dans une 
plantation faite avec discernement, il permet de donner 
à chaque pied un développement qu'on ne retrouve 
dans aucun autre mode , et qui comprend depuis six 
jusqu'à douze Branches du premier ordre , et depuis 
vingt-quatre jusqu'à trente-six du troisième ordre , 
lesr Banches de second ordre ne subsistant, comme l'on 
sait, que dans le système des trois échalats perpendi- 
culaires. 

Il n'est point de réformes qui, malgré leur sagesse et 
leur utilité , n'aient trouvé de nombreux antagonistes. 
Nous ne nous faisons donc pas illusion sur l'accueil qui 
pourra être fait par certaines gens à celles que nous 
venons proposer. On ne manquera pas d'alarmer les 
propriétaires décidés à les adopter, en disant, à celui- 
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ci : Momieur, vous allez tuer votre vigne; à celui-là: 
Monsieur^ dans notre famille noi^ taillons la vigne de 
père en fils , et jamais aucun de nous n'a vu de pareilles 
choses;xsïà\s nous ne nous laissons pas décourager. Nous 
puisons notre confiance dans la vérité et dans le bon 
sens des propriétaires. 

Au lieu de se livrer à des récriminations absurdes, 
que les vignerons entrent franchement et sans arrière 
pensée dans la voie des réformes que nous proposons, 
tout le monde y gagnera , eux tous les premiers. Qu'ils 
taillent la vigne d'autrui comme ils tailleraient leurs 
propres vignes, nous ne leur demandons pas autre 
chose. Nous ne nous dissimulons pas que si le prix 
qu'ils perçoivent actuellement n'est pas augmenté , il 
leur sera matériellement impossible de mettre nos con- 
seils en pratique ; mais nous sommes persuadés d'un 
autre côté que les propriétaires comprennent trop bien 
leurs intérêts, pour se refuser à un supplément de 
salaire dont ils seront par la suite très- amplement 
dédommagés. 

Les améliorations que nous proposons sont en faveur 
de tout le monde ; en les conseillant , nous ne sommes 
guidés par aucun sentiment d'exclusion. Nous croyons 
que les ouvriers y trouveront leur avantage aussi bien 
que les propriétaires, et à défaut d'autre mérite, on ne 
pourra sans injustice refuser , à l'auteur de cette bro- 
chure, celui d'avoir travaillé à concilier tous les intérêts. 
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Depuis plusieurs années , la vigne a donné une suite 
de faibles récoltes par l'influence combinée de circons- 
tances géologiques et de la présence de l'oïdium. Cet 
état désastreux continuant à sévir contre nous , je crois 
devoir publier quelques recettes pour faire des boissons 
propres à remplacerje vin. 

Loin de moi la pensée d'indiquer le moyen de faire 
du vin artificiel. On y arrivera un jour ; mais on n'y est 
pas encore parvenu. Les différentes recettes qui ont été 
données pour cela produisent généralement une boisson 
fermentée qui n'est pas plutôt du vin que du cidre , du 
poiré ou de l'hydromel , et qui , certainement , n'est ni 
l'un ni l'autre de ces produits. 

Je suis mu par le seul désir de venir en aide à la classe 
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des travailleurs en leur donnant les moyens de préparer 
des boissons propres à réparer les forces qu'ils consu- 
ment journellement dans l'intérêt de la société. 

Plusieurs de ces boissons peuvent aussi convenir 
parfaitement aux armées en campagne. La rapidité , la 
facilité de leur préparation , ainsi que le faible poids des 
matières qui servent à les confectionner, les rendent pré- 
cieuses pour ce cas spécial et leur donnent même un 
avantage réel sur le vin. 

Parmi ces boissons, il en est d'excellentes et qui pour- 
raient entrer dans la consommation ordinaire , non-seu- 
lement pendant les repas, mais aussi comme des boissons 
agréables. Il faut d'ailleurs établir une distinction fort 
nette entre ces deux sortes de boissons : Celles-ci peuvent 
admettre du sucre dans leur composition ; celles-là n'en 
admettent pas. 

Avant de donner ces recettes, il sera peut-être utile de 
les motiver en jetant un coup-d'œil rapide sur la consti- 
tution générale des boissons et sur les propriétés qu'elles 
doivent posséder. 

Leau est la boisson par excellence ; elle fait partie de 
tous les breuvages , même du vin. Puisée dans le sol et 
parvenue dans le raisin par une aspiration spéciale , elle 
se retrouve finalement dans ce dernier liquide et en 
quantité considérable. 11 en est de même pour le cidre et 
le poiré, qui sont aussi des sucs de fruits fermentes! 
On sait que les brasseurs l'emploient pour préparer la 
bière. 

L'eau seule peut tenir lieu de toutes les boissons et 
nos ancêtres, qui ont précédé Noé, ne buvaient pas d'au- 
tre liquide ; beaucoup de personnes suivent encore le 
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même usage , et Ton sait que des individus qui n'ont 
jamais bu que de Feau, sont parvenus à un âge fort 
avancé. 

Si Veau suffit pour entretenir la vie, elle ne suffit point 
pour le travailleur, pour celui qui doit dépenser une 
certaine quantité de force dans le courant d'une journée : 
elle est débilitante. Bue au-delà d'une limite peu élevée , 
elle est même nuisible. 

Lorsque Ton veut faire faire une course ou un grand 
travail à un cheval, on lui donne de Tavoine, et cette 
avoine possède une partie des propriétés que l'on recher- 
che daus les boissons qui entrent dans la consommation 
ordinaire de l'homme. 

Toutes les boissons , quelles qu'elles soient , contien- 
nent un principe enivrant ou excitant. 

Ce principe est fort variable; mais c'est généralement 
de l'alcool , comme dans les boissons qui ont été citées. 
Dans le thé et le café , il y a un même principe , la théine 
ou la caféine , qui sont identiques , et auquel il faut rap- 
porter les effets des boissons préparées avec ces matières 
qui , après avoir produit un effet narcotique très-passa- 
ger, excitent fortement à la veille et au travail, surtout 
à celui de l'intelligence. 

L'alcool et Veau forment la base de toutes les boissons 
fermentées ; mais seuls ils ne suffisent point. Ce mélange 
a une saveur peu prononcée et, quoique moins débilitant 
que l'eau , il ne donne point à l'estoniac la faculté diges- 
tive que lui communiquent les autres boissons. 

Toutes les boissons alcooliques obtenues par la fer- 
mentation sont acides. 

Les acides relèvent fortement la saveur de l'alcool. 



— 4 — 

Les alcalis, aa contraire, la paralysent complètement. 

Les acides qai entrent dans les boissons ordinaires 
sont très-yariables et on ne les connaît peat-ètre pas tous. 

Dans le vin , il y a l'acide tartrtque et le tartrate acide 
de potasse. 

Dans le cidre et dans le poiré, il y a de Tacide maliqae. 

Dans la bière , il y a de Tacide lactique. 

Dans tontes ces boissons , il y a de Tacide carbonique. 

Les acides tartrique et malique existent naturellement : 
le premier dans le raisin et le second dans les pommes et 
les poires. 

L'acide lactique est un produit de la fermentation, 
formé au détriment de l'alcool que le sucre donnerait. 

L'acide carbonique est aussi un produit de la fermen- 
tation, mais il est le complément indispensable de la 
production de Tacool et il n'en diminue nullement la 
quantité. 

Il est facile de se procurer de l'acide tartrique dans le 
commerce; l'acide malique y est fort rare. Quant à 
l'acide lactique, qui ne s'y trouve qu'à un prix très^élevé, 
il ne mérite point d'être recherché parce qu'il dissout 
facilement le phosphate de chaux et qu'il attaque les 
dents. 

Avec de Y eau , de Y alcool et de Yacide tartrique , on 
peut déjà faire une boisson agréable; mais on peut aussi 
faire beaucoup mieux ; car, par des infusions , il est 
possible de communiquer à ces boissons un agent tonique 
qui les rende tout^à-fait supérieures aux boissons ordi- 
naires. 

Les agents toniques sont amers ou astringents. 

Ces sortes d'agents ne manquent pas dans le com- 
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merce ; mais pour ne point sortir de ceux qu une longue 
expérience a sanctionnés , le houblon fournira un prin- 
cipe amer et le principe astringent pourra être puisé 
dans le thé. 

On sait d'ailleurs que le houblon, indépendamment 
de son principe amer , possède un principe aromatique 
qui le fait rechercher , et que dans le thé , indépendam- 
ment du principe astringent et de la théine 9 il y a aussi 
des principes aromatiques variables, mais des plus agréa- 
bles et des plus cpnvenables pour parfumer des boissons. 

Les matières qui viennent d'être indiquées ne sont pas 
les seules qui concourent à la formation des boissons 
alcooliques ; mais ce sont les principales et les plus im- 
portantes. 

La préparation des boissons dont il est question dans 
cette notice, est généralement très-facile et n'exige qu'un 
faible matériel , essentiellement formé des vases à conte- 
nir les liquides. Les unes sont préparées par la fermen- 
tation , et exigent un certain temps pour devenir pota- 
bles ; les autres ne sont que de simples mélanges qui se 
préparent instantanément et peuvent être consommés 
immédiatement. 

BOISSONS PRÉPARÉES PAR FERMENTATION. 



Ce paragraphe sera consacré à la Piquette et à la Bière^ 

BE lUL PIQUETTE. 

On peut considérablement améliorer la piquette et en. 
augmenter la production. 

Cette boisson ressemblant au vin et ne faisant en rien 
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déroger aux habitudes des coasomoiateurs , mérite une 

■ 

atteation toute spéciale de la part des viticulteurs. 

On sait qu'en délayant le marc de raisin dans de Teau 
et soumettant ce mélange à la fermentation, on obtient 
une lii{oeur pot^lile qui porte le nom de piquette. 

Cette boisson ne contient qu'une très-faible quantité 
d'alcool , 1 à 2 centièmes au plus , dont la saveur est 
relevée par de l'acide tartrique ou du tartrate acide de 
potasse, et une espèce de tannin ou un principe astringent 
qui est principalement puisé dans la rafle du raisin. 

Au lieu d'eau, si l'on emploie une dissolution de sucre 
et si l'on soumet le tout à la fermentation , il se déve- 
loppe de l'alcool dont la quantité est proportionnelle à 
celle du sucre employé. Cet alcool , s'ajoutant à celui 
que donnent les dernières portions de sucre de raisin qui 
n'a pu être séparé du marc par la presse , aide à la dis- 
solution de diverses matières contenues dans le marc, et 
la piquette ainsi préparée, est beaucoup plus riche qae 
celle que l'on obtient ordinairement. 

La quantité d'eau sucrée que Ton peut ajouter au 
marc de raisin peut être plus considérable que celle de 
l'eau simple qui ne peut dépasser certaines limites, 
parce qu'elle donnerait une liqueur contenant si peu 
d'alcool, qu'elle ne pourrait se conserver. 

Il est maintenant deux questions à examiner : 1® 
combien faut*il ajouter de sucre à l'eau , et 2° quelle est 
la limite de l'eau sucrée à ajouter au marc de raisin. 

Combien faut-il ajouter de sucre à Veau pour améliorer 
la piquette ? 

Cette quantité est évidemment variable, selon que l'on 



voudra obtenir une piquette plus ou moins riche en 
alcool et selon la nature du marc de raisia. 

Pour résoudre ces questions , il faut entrer dans quel^ 
ques détails. 

L'alcool provient du sucre. 

Le sticre mis en présence de Veau et d'un ferment 
convenable (levure de bière par exemple), se partage en 
alcool et en acide carbonique. Ce partage ne se fait net- 
tement qu'en présence d'un acide. 

Dans les fermentations naturelles, l'origine de ces 
acides a été signalée. Dans les distilleries du nord de la 
France , on ajoute de l'acide sulfurique au suc de la 
betterave , pour faciliter la fermentation et augmenter la 
production de l'alcool. 

Théoriquement, 1 kilogramme de sucre donne 538 
grammes d'alcool absolu, occupant un volume d'environ 
litre 680 ou de 680 centimètres cubes à 17® de tem-* 
pérature. 

On déduit de ce qui précède , qu'un litre d'alcool pur, 
serait produit par 1468 grammes de sucre également 
pur. Nous admettrons 1500 grammes en nombre rond 
comme approchant davantage du résultat industriel. 

Dans sa brochure sur le sucrage du vin, M. Dubrun- 
font admet 1700 grammes , nombre plus élevé et qui 
n'est probablement exact que pour des liqueurs neutres , 
c'est-à-dire, ne contenant point d'acide. 

Il résulte des notions précédentes qu'on obtiendra 
autant de centièmes d'alcool dans la liqueur fermentée, 
qu'on y aura ajouté de fois 1 kilogramme et demi de 
sucre par hectolitre d'eau (1). 

( 1 ) Ce résultat n'est pas rigoureusement exact , puisqu'il faudrait 
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Deax centièmes d^alcool amélioreraieDt considérable- 
ment la piquette. Cinq centièmes la rendrait enivrante 
et comparable à des vins ordinaires. Si le sucre est compté 
à 1 fr. 50 le kilogramme , il en faudra pour 2 fr. 25 
par chaque centième d'alcool que Ton voudra obtenir. 

La piquette à 2 centièmes d*alcool ayant une augmen- 
tation de dépense de 4 fr. 50 par hectolitre. 

Celle à 5 centièmes d'alcool exigerait une augmenta- 
tion de 11 c. 25 par hectolitre. 

En négligeant la quantité d*alcool que la piquette 
contiendrait sans addition de sucre , quantité qui est fort 
variable et ne peut être évaluée ici. 

Quelle est la limite de Veau sucrée que Von peut ajouter 
au marc de raisin ? 

Cette limite dépendra plus de la quantité du sucre 
ajouté que de celle de Feau; car les principes utilisables 
contenus dans le marc de raisin ne sont pas inépuisables, 
et il faut au moins qu'il s'y trouve le ferment néces - 
saire pour détruire le sucre ajouté. 

Heureusement le raisin contient une quantité de fer- 
ment beaucoup plus considérable que celle qui est néces- 
saire pour transformer en alcool et en acide carbonique 
tout le sucre qui s'y trouve naturellement. 

Cette proposition est prouvée par un mode spécial de 
la fabrication du vin mousseux, qui admet du sucre 
étranger à celui du raisin et qui subit cependant une fer- 
mentation complète. Cela est encore démontré par la 
préparation des piquettes artificielles dans lesquelles une 



retrancher de Thectolitre d^eau , autant de litres de ce liquide qu'on y 
introduirait de litres d'alcool par la fermentation; mais c'est là une 
précision qu'il n'importe nullement d'atteindre. 
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dissolution de sucre subit aussi une fermentation com- 
plète sous rinfluence du raisin sec. 

Avec rintention d'ajouter deux centièmes d'alcool à 
la piquette, on peut, sans hésiter, doubler la quantité 
d'eau que Ton eût ajoutée dans le mode de préparation 
ordinaire. 

Si Ton veut faire de la piquette qui contienne cinq 
centièmes d'alcool en sus de celle qu'elle eût produit sans 
addition de sucre, il sera prudent de ne pas dépasser la 
quantité d'eau employée ordinairement ; cependant il est 
probable que l'on pourrait le faire sans inconvénient. 

Au lieu de sucre, on pourrait employer de la mélasse. 

Si cette mélasse venait du raffinage de sucre de canne 
pur, elle ne communiquerait aucune mauvaise saveur à la 
piquette ; ce serait le contraire si elle provenait d'un 
mélange de sucre de canne et de betterave. 

La mélasse de canne pure , telle qu'elle est donnée par 
plusieurs raffineries de Bordeaux , coûte de fr. 70 à 
fr. 75 le kilogramme et ne contient qu'environ 0, 60 
de sucre. 

Partant de ces données , on trouve qu'il en faut 2 k. 
500 , pour remplacer un kilogramme et demi de sucre , 
produisant un litre d'alcool , et qu'elle porte ce centième, 
au prix de 1 fr. 875, soit 1 fr. 90 au lifu de 2 fr. 25, 
qui est le prix de celui obtenu par le sucre ordinaire. 

La différence de 35 centimes qui existe entre ces deux 
prix, n'est pas assez considérable pour que l'on ne doive 
accorder la préférence à l'emploi du sucre en pain , qui 
n'offre aucune chance défavorable. 

Les viticulteurs qui égrappent le raisin soustraient , 
au marc de ce dernier , une bonne partie du principe 
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qu ii importe d'y faire entrer. Aussi, cet égrappage com- 
plique-t'il la préparation de cette dernière. 

L'égrappage précédant la fermentation, et celle-ci 
pouvant durer plusieurs jours , il importerait de faire 
macérer les rafles dans l'eau que Ton destine à la prépa- 
ration de la piquette , et de se servir de cette eau pour 
délayer le marc aussitôt qu'il serait obtenu. Il va sans dire 
que si Feau macérée sur le marc était altérée , il faudrait 
la jeter et n'employer que de l'eau ordinaire pour la pré- 
paration de la piquette. 

La piquette peut encore être renforcée en qualité et 
augmentée en quantité par l'addition d'une certaine 
quantité de lie de vin. Cette lie doit être ajoutée avant la 
fermentation. Elle la facilite au lieu de l'arrêter et elle 
fournit plusieurs principes utiles , tels que du tartre et 
de la matière colorante. 

Une eau fortement sucrée ajoutée à du marc de raisin 
donnerait une piquette dont on pourrait tirer une très- 
bonne eau-de-vie par la distillation ; mais cette eau-de- 
vie atteindrait un prix très-élevé ; car, sans compter les 
frais ordinaires de la distillation et la valeur de la pi- 
quette , chaque litre d'alcool aurait le prix du sucre qui 
l'aurait produit, soit au moins 2 fr. 25. 

Cependant cet alcool , compté à 0, 50 qui est le titre 
d'une eaunle-vie ordinaire , mettrait le litre de celle-ci 
à 1 fr. 125. 

Est-il utile d'ajouter que l'addition du sucre à la pi- 
quette ne change absolument rien à sa préparation et 
que l'opération est terminée en même temps que la fer- 
mentation; ce que l'on reconnaît à ce qu'il ne se forme 
plus de bulles qui viennent crever à la surface du liquide. 
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On fait une espèce de piquette artificielle avec une dis- 
solution de sucre et du raisin ou d'autres fruits secs. 
Cette boisson peut être améliorée par la présence de 
Tacide tartrique ou de la crème de tartre , ou de la lie 
de vin. 

On peut employer les proportions suivantes : 

Eau 1 hectol. 

Sucre 4 kil. 500. 

Raisin sec -. 6 kil. 

Acide tartrique 150 grammes. 

Lie de vin quelques litres. 

Le sucre et l'acide tartrique seront dissous dans l'eau. 
Ensuite on y ajoutera la lie de vin. 

D'une autre part , le raisin sec devra être écrasé légè- 
rement de manière à déchirer son enveloppe sans en 
endommager les pépins , parce que ceux-ci contiennent 
de l'huile qui nuirait à la fermentation et donnerait d'ail- 
leurs une saveur spéciale à la piquette. 

Le raisin ainsi préparé sera ajouté à la dissolution de 
sucre et le tout sera fortement brassé, puis abandonné 
au repos. La fermentation s'établira ; mais comme elle 
est lente et que l'alcool pourrait s'évaporer à mesure 
qu'il se produirait Si l'on ne prenait des précautions pour 
'en empêcher , il convient de faire cette opération dans 
un vase couvert et ne laissant qu'une faible ouverture 
pour donner issue au gaz carbonique qui se produit. 

& cette boisson est mise en bouteille avant que la fer- 
mentation soit terminée , elle devient mousseuse. 

Lorsqu'elle est préparée elle contient au moins Vieo 
d'alcool et ne coûte pas 15 centimes le litre. 
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On a publié une foule de recettes pour préparer de la 
bière ; mais , dans ces recettes, on a plutôt été guidé par 
une extrême économie que par l'intention de faire une 
boisson qui pût rivaliser avec les meilleures de celles qui 
sont connues. 

La recette suivante donne une bière excellente qui 
peut tout à la fois être bue en mangeant ou comme ra- 
fraîchissement. 

La préparation de cette bière n'exige que les vases qui 
doivent la contenir et une chaudière dont la capacité soit 
environ le cinquième de celle de la cuve où Ton opère 
la fermentation. 

Les matières employées doivent être aussi bonnes que 
possible si Ton désire obtenir un succès complet. Elles 
sont au nombre de six en y comprenant Teau qui est in- 
dispensable à la préparation de toutes les boissons. 

Eau 1 hectolitre. 

Mêlasse de canne (1). ... 8 kilogrammes. 
Grême de tartre en poudre. 150 grammes. 

Houblon 400 grammes. 

Levure de bière maximum (2). 1 kilogramme. 

La crème de tartre devra être dissoute dans 80 litres 
d'eau. Gomme elle se dissout fort lentement, il faudra 

(i) U est indispensable que la mélasse provienne du raffinage du 
sucre de canne. Autrement , elle communiquerait à la bière une odeur 
et une saveur détestables. 

(2) La levure de bière n^ayant pas toujours la même consistance , il 
faut en employer d'autant plus qu'elle est plus fluide. 500 grammes de 
levure en pâte ferme, seraient plus que suffisants. 
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s'y prendre d'avance et agiter le mélange de temps en 
temps ou bien employer quelques litres d'eau bouillante. 

La mélasse sera ensuite délayée dans les 80 litres de 
dissolution de crème de tartre. 

D'une autre part , la levure sera délayée dans quatre 
litres de la dissolution de crème de tartre et de mélasse. 

Ce mélange sera abandonné à lui-même jusqu'à ce qu'il 
soit en pleine fermentation. Gela sera facile à voir au 
mouvement qui s'opérera dans le liquide et aux bulles 
de gaz qui viendront crever à sa surface. 

Arrivé au résultat qui vient d'être indiqué , le mélange 
contenant la levure sera ajouté au restant de la dissolu- 
tion de crème de tartre et de mélasse. 

La fermentation continuera dans toute la masse , et , 
lorsque l'on verra qu'elle est près d'être terminée , on 
fera bouillir le houblon à deux reprises ; mais pendant 
10 minutes au plus chaque fois , dans les 20 litres d'eau 
restante que l'on divisera en parties égales. 

La décoction de houblon sera passée dans une passoire 
ou un tamis et lorsque sa température se sera abaissée 
au moins à 60 degrés du thermomètre centigrade , elle 
sera ajoutée au produit de la fermentation. Si l'on n'a 
point trop attendu pour ajouter le houblon , la fermen- 
tation reprendra son cours et, lorsqu'elle sera terminée , 
il faudra transvaser la bière dans un deuxième vase en 
la décantant. Ce vase devra ensuite être fermé en lais- 
sant quelques fissures pour donner issue au gaz carbo- 
nique qui pourrait se développer encore. 

Après quelques jours de repos , la bière pourra être 
mise en bouteille en la décantant avec le plus grand soin. 

Cette bière n'exige pas plus de huit jours pour être 
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potable. Eq 15 jours, tout compris, elle devient très- 
mousseuse lorsqu'elle a été mise eu bouteille. 

Le lien qui convieut le mieux pour préparer cette 
bière est une cave ou un chai. 

Les vases peuvent être en bois ou en terre cuite. Ces 
derniers sont préférables aux premiers. 

Les précautions à prendre sont les mêmes que celles 
qui conviennent à la fermentation du vin. 

Si Ton préparait une grande quantité de bière dans un 
lieu peu aéré ou dans une cave , il faudrait prendre garde 
à Tasphyxie qui résulterait de la respiration du gaz car- 
bonique qui s'échapperait du liquide pendant la fermen- 
tation. 

Il ne faudrait point pénétrer dans un lieu où une bou- 
gie ou une chandelle s'éteindrait, avant d'en avoir renou- 
velé l'air le plus complètement possible. 

Les bouteilles dans lesquelles on met cette bière doi- 
vent être résistantes et' les bouchons doivent être bien 
ficelés. 

Les 8 kilogram. *de mélasse peuvent être remplacés 
avantageusement par 5 kilogr. de sucre en pain. 

Les 8 kilogr. de mélasse valent 6 fr., et les 5 kilogr. 
de sucre valent 7 fr. 50. 

De la bière préparée avec 5 kilogr. de mélasse au lieu 
de 8 , et 200 gr. de houblon au lieu de 400 , s'est conser- 
vée en bouteille en bon état pendant plus de 18 mois. 

Cette bière peut être colorée à volonté par du caramel. 

La crème de tartre , ajoutée dans cette bière , favorise 
la fermentation , s'oppose à une déperdition du sucre et 
communique à cette boisson, des propriétés spéciales qui 
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font qu'elle peut être bue en mangeant. Cette crème de 
tartre est indispensable , et c'est sa présence dans cette 
bière qui la distingue de toutes les autres , et lui donne 
les qualités supérieures qu'elle possède. 

La bière , dont la préparation vient d'être indiquée , 
quoique bonne , pourrait encore être perfectionnée; mais 
il faudrait pour cela compliquer sa préparation qui 
n'exige presque aucun travail. 

BOISSONS PRÉPARÉES PAR MÉLANGE. 



4.re — GROG. 

Eau .1 hectolitre. 

Rhum ou tafia de 4 à 8 litres. 

Acide tartrique 150 gramm. 

Cette boisson peut être bue aussitôt que l'acide tartri- 
que est dissous. 

Les liqueurs alcooliques peuvent être remplacées par 
3 à 5 litres d'alcool à 80 ou 90 centièmes. 

Cette boisson pourra être bue pure ou coupée avec de 
l'eau selon la quantité d'alcool qu'on y aura fait entrer. 

On pourrait élever la richesse alcoolique de cette bois- 
son jusqu'à 10 ei 12 litres d'alcool ordinaire. Mais alors 
elle serait très-enivrante et devrait être bue avec ména- 
gement ou coupée avec de l'eau. 

Thé 500 grammes. 

Eau 1 hectolitre. 

Alcool de 80 à 90 centièmes. . 2 à 5 litres (1). 
Acide tartrique 150 grammes. 



(1) L*aIcool peut être remplacé par 4 à 10 litres de rhum ou de tafia. 
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Faire infaser le thé à deux reprises pendant une demi- 
heure chaque fois , dans quelques litres d'eau bouillante 
pour répuiser complètement. Ajouter cette infusion au 
restant de Feau , puis Talcool , puis Facide tartrique. 

3.ine_GIX>HZAl>X. 

Eau 1 hectolitre. 

Café torréfié et moulu 2 kilogrammes. 

Rhum 3 à 10 litres. 

Introduire le café dans un filtre ordinaire , Thumecter 
avec de Feau bouillante ; après une demi heure , verser 
de Feau bouillante jusqu'à épuisement complet. 

Ce mélange est très-agréable surtout s'il est sucré. 

Le Rhum se marie mieux avec Farôme du café que 
Falcool. On ne peut ajouter d'acide tartrique à ce mélange 
parce qu'il fait naître un précipité abondant qui le trouble 
et le rend par cela même désagréable à boire , à moins 
que Fon n'attende que le dépôt ne soit formé et que 
l'on ne décante la liqueur claire. Alors elle est d'une 
limpidité extrême ; mais pour acquérir une saveur acide, 
elle a perdu quelques-uns de ses éléments constitutifs. 

Cette boisson est une des meilleures que Fon puisse 
prendre pour remplacer le vin. Elle est facile à préparer 
et d'une faible valeur. 

Toute préparée , avec cinq centièmes de rhum , elle 
vaudrait au plus 120 fr. le tonneau ou le kilolitre. 

4. me — HUMUUBÏS. 

Houblon 200 grammes. 

Eau 1 hectolitre. 

Rhum ou tafia 5 à 8 litres. 

En alcool ordinaire 3 à 5 litres. 
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Dans cette liqueur, il y a une fois moins ie houblon 
que dans la bière dont la formule a été donnée. Gela est 
dû à ce que la fermentation détruit une grande partie des 
principes actifs du houblon et à ce qu'il faut par con- 
séquent en élever la quantité pour compenser cette perte. 

Les liqueurs n^" 2 et 3 paraissent d'abord désagréables 
à boire ; mais on y est bientôt habitué et alors elles sont 
bues avec plaisir. 

Si on y ajoutait du sucre, elles seraient alors très- 
agréables ; mais elles seraient moins convenables à être 
consommées pendant les repas. 

Elles sont digestives, fortifiantes et excitent au travail. 

Jamais elles ne pourront rivaliser avec le vin ; mais 
elles sont infiniment préférables à l'eau pour le travail- 
leur. 

Elles permettent de suppléer à l'insuffisance des ven- 
danges par des produits d'une toute autre origine, puisés 
dans la canne à sucre , ou dans la betterave qui croissent 
en d'autres lieux que la vigne , qui n'ont pas besoin 
d'entrer en fleurs pour donner des produits et qui , 
jusqu'à ce jour , ont échappé au fléau qui ravage les 
vignobles. 

J'ose espérer qu'elles seront de quelque utilité en at- 
tendant qu'il plaise à Dieu de nous donner de meilleures 
récoltes. 
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LE CONSEILLER 



DU 



DÉBITANT DE BOISSONS. 
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DÉBITANTS. 

Sont compris sous cette dénomination les. cabaretiers, aubergistes, 
traiteurs, restaurateurs, maîtres d'hôtels garnis, cafetiers, liquoristes, 
buvetiers, débitants d'eau-de-vie, concierges, et autres donnant à 
manger au jour, au mois ou à Tannée, ainsi que tout ceux qui vendent 
en détail des vins, cidres, poirés, hydromels, eaux-de-vie ou liqueurs. 
(Art. 50 dç la loi du 28 avril 1816.) 

Les concierges d'étabhssements publics où il se consomme des 
boissons, sont réputés débitants sans qu'il soit nécessaire de prouver 
qu'ils vendent des boissons. (Arrêts des 22 février 1840 et 22 janvier 1841 . ) 

Les concierges o^ geôliers des prisons ne peuvent devenir débitants 
sans une autorisation du fonctionnaire public chargé de la surveillance 
et de la police de ces prisons. 

Sont réputés débitants tous ceux qui, sans être logeurs de profession, 
reçoivent, pendant certaines saisons, des ouvriers auxquels ils trempent 
la soupe, sans cependant leur fournir de vin; les traiteurs et restaura- 
teurs qui donnent à manger chez eux, lors même qu'ils justifient qu'ils 
ne fournissent pas les boissons consommées chez eux par leurs pen- 
sionnaires, et tous ceux qui élèvent des pensions bourgeoises. 

Les femmes d'officiers qui se chargent de pourvoir à la nourriture 
d'un certain nombre d'officiers du même corps, lors môïne qu'elles 
prétendent ne recevoir aucune rétribution en sus de la (fiote-part de 
chacun, sont réputées débitantes. (Décision 318.) 
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LîCÈNGES. 

Aucun débit à consommer sur place ne peut être ouvert sans unô 
autorisation préalable du préfet. (Décret du 29 décembre 1851.) 

Cette formalité est inutile pour ouvrir un débit de boissons à emporter. 

Tous les débitants sont astreints à la licence par le fait môme de leur 
profession, et sans qu'il soit besoin d'établir qu'ils le livrent au débit 
des boissons (art. unique, loi du 23 avril 1836). Il y a exception pour 
les cantiniers établis dans les camps, forts et citadelles, pourvu qu'ils 
ne reçoivent que des militaires , et qu'ils aient une commission du 
Ministre de la guerre. (Art. 51, loi du 28 avril 1816.) 

Avant d'ouvrir son débit, le postulant, quoique muni de l'autorisation 
préfectorale, doit faire sa déclaration au bureau de la régie de vouloir 
vendre, soit sur place, soit à emporter, tel ou tel liquide soumis aux 
droits. 

La licence se paye par trimestre et à l'avance, de sorte que le premier 
trimestre est dû lors de la déclaration. 

Lorsqu'un débitant prend sa licence, ou déclare cesser dans le 
courant d'un trimestre, il paye la licence du irimf streen entier. 

La licence n'est valable que pour un seul débit, c'est-à-dire que îô 
débitant qui a plusieurs débits ouverts dans la même ville doit payer 
autant de licences qu'il a de débits. 

Le débitant qui cesse son débit et le reprend avant l'expiration du 
trimestre pour lequel la licence a été payée, n'est pas tenu de la payer 
une seconde fois pour ce même trimestre ; seulement il doit en faire la 
déclaration au bureau de la Régie et a le timbre de dix centimes à payer. 

La licence s'applique au débit et non au débitant (décision 629). Celui 
qui remplace un assujetti dans son établissement jouit donc de la licence 
de son prédécesseur, mais il doit faire une déclaration au bureau de 
la Régie, dont le timbre est dû. 

Les débitants forains ne payent que le minimum de la licence de 
1 fr. 50 cent. 

Les cantiniers qui ne reçoivent que des militaires ne sont soumis qu'à 
la licence de 1 fr. 50 cent. 

Le débitant, qui veut changer son débit de rue, doit en obtenir l'auto- 
risation du 'Préfet et en faire ensuite la déclaration au bureau de h 
Régie; le timbre seul est dû. 
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te débitant dont l'établissement est situé dans un bàmeau et qui Veut 
le transporter au chef-lieu de la commune, €St tenu de faire une 
nouvelle déclaration, après en avoir obtenu Tautorisation du Préfet, et 
de payer le complément de la licence s'il y a lieu. 



LB TAtttP DES LICENCES 



Dans les communes au-dessous de 4,000 âmes, est de. ...,,, p.. .« 
Dans eelles de 4,000 à 6,000 ûmes... 

— de 6,000 ù 10,000 — ; 

~ de 10,000 à 4S,000 — 

— de 15,000 à 20,000 — 

— de 20,000 à 30,000 — 

— de 30,000 à 80,000 — 

. — de î}0,000 âmes et au-dessus (Paris excepté) 



PRIX 

non compris 

le décime. 



par on. 
I 



fr. c. 
6 » 



8 
10 
12 
14 
16 
18 
20 



» 
» 
» 



par 
trimestre. 



fr. c. 
i 50 

3 » 

S 50 

3 » 
350 

4 » 

4 50 



5 » 



Aussitôt que le débitant a pris sa licence, il doit faire connaître sa 
qualité par une enseigne ou un bouchon. 

L'amende pour contravention au droit de licence est de 300 francs 
en cas de fraude, elle est augmentée de quatre fois les droits fraudés 
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NOMENGUTURE DES BOISSONS , LIQUIDES ET FRUITS 

soumis ans droits. 

(OrdonnoBce du S4 août 1840.) 



DÉNOmNÀTIONS 
pauiccuIab. 



CXASSES 
suiTant lesquelles les droits doirent être perçus. 



Absinthe (Extrait d'). . . . |^ 

Alkermès ».. 

Àndoye (eau-de» yie) 

Ànisette 

Bières « 

Cidres et poirés 

Crèmes , 

Demi- vin, petit cidre 

Eaux de cerises 

Eaux-de-Tie et esprits 

Eau de Cologne 

Eau de Layande 

Eau de Mélisse « 

Eau de la reine de Hongrie. ...... 

Eaux de senteur 

Eaux-de-vie et esprits altérés 

Elixir de Garus 

Esprits ; 

EtUer 

Genièvre (eau-de-vie de)...... 



SComme liqueurs ou alcool. 

Ne sont soumises qu'au droit de fabrication. 
Soumis saus distinction de qualités ni de yases. 
Voyez liqueurs. 
Comme vin et cidre. 

S Sont soumis aux droits sans distinction de qualités ; seu- 
lement suivant le degré des eaux-de-vie, et suivant 
qu'eEes sont en cercles ou en bouteilles. 



^Ces f>aux ne sont soumises à aucune formalité pour la 
circoletion , mais elles payent le droit d'entrée. 



Huiles. 



Hydromel 

Jus de citron . • . 
Kirscbwasser.... 
Kouelsiiwasser. . 

Liqueurs 

Piquettes 

Racit 

Ratafia 

Rhum..., 

Sirops de punch. 

Sirops , , , 

Tafla 

Vendanges...... 



' 



Vernis , 



Vins 

Vins de liqueurs. 



Comme liqueurs. 

Voyez eaux-de-vie. 

Comme eaux-de-vie et esprits altéré*, i 

Comme eaux-de-vie. 

insoumises aux droits comme eaux de senteur, s*il n'y a 
,\ aucun mélange de sucre, ou comme liqueurs si elles 
\ sont sucrées. 

Comme cidre. 

Voyez sirop de punch. 

Comme eaux-de-vie. 

Soumises aux droits , sans distidbtion de qualités et de 
vases, excepté celles qui ne contiennent pas d'alcool. 

Comme vins. 

Comme eaux-de-vie. 

Comme liqueurs. . 

Comme eaux-de-vie. 

Comme liqueurs. 

Ne sont soumis à aucun droit, s'il n'entre pas d'alcool 
dans leur composition. 

Comme eaux-de-vie. 

Trois'hectolitres pour deux de Tin , et cinq hectolitres de 
pommes ou de poires pour deux hectolitres de cidre. 

Î Voyez eaux-de-Tie et esprits altérés. 
Sont soumis atx droits d'entrée lorsqu'ils sont entière- 
ment confectionnés. 
jSont soumis aux droits sans distfaiction de qualités ni de 
( vases. 
Comme vins ordinaires. 



Le Vermottt est ••simUé aux Tins àf Wqvmw, (Cire, Mi» da il février i8S5.) 
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DROIT DE CIRCULATION. 



Aucune boisson sujette aux droits ne peut circuler sans expédition 
de la Régie. 

Les voyageurs peuvent transporter trois bouteilles sans expédition, 
excepté lorsqu'il s'agit de spiritueux. 

Les vins, cidres, poirés et hydromels sont soumis au droit de circu- 
lation. Les liquides spiritueux paient le droit de consommation. La taxe 
est due à chaque déplacement des boissons. (Art. 1«", loi du 28 
avril 1816.) 

Toute bouteille de contenance inférieure au demi-litre et toute 
bouteille d'une contenance exactement égale au. demi-litre est comptée 
pour demi-litre. / 

Toute bouteille de contenance supérieure au demi-litre, mais inférieure 
au litre, et toute bouteille de contenance exactement égale au litre est 
comptée pour un litre. 

Quand aux bouteilles d'une plus grande contenance, elles sont prises 
pour leur capacité réelle. 

Pour les boissons spiritueusesexpédiées en petites fioles, on détermine 
la quantité imposable en prenant pour base du calcul la capacité effec- 
tive des fioles (cire. 361, du 22 mars 1856). 

Les vins contenant plus de 21 centièmes d'alcool sont soumis aux 
mômes droits de consommation , d'entrée et d'octroi que l'alcool pur ; 
ceux contenant de^l8 à 21 centièmes d'alcool sont imposés comme vieux, 
et paient en outre les doubles droits de consommation , d'entrée et 
d'octroi pour la quantité d'alcool comprise entre 18 et 20 centièmes. 
(Décret du 17 mars 1852.) 

Une seule expédition suffît pour plusieurs voitures qui circulent 
ensemble, lorsque tout le chargement est pour le même destinataire. 

Pour la percepti4>n du droit de circulation, les départements ont été 
divisés en quatre classes pour les vins, et il est fiyié^ savoir : pour les 
départements 

De 1» classe, à 60 centimes par hectolitre ; 



> 
Kl 

m 





i<nfibt 


111,47» 


..„„u,... 


eil.G79 
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Les débitants ne doivent recevoir, dans leur débit, aucune boisson 
soumise aux droits, si elle n'est accompagnée d'un acquit-à-cautioQ. 

Cçt acquit, dont le coût est de 25 centimes, est délivré par le receveur 
buraliste du lieu d'enlèvement sur la soumission de l'expéditeur et de 
sa caution, pour garantir les droits. 

Les débitants sont tenus de remettre cette expédition aux employés à 
leur première visite, pour en obtenir la déchaîne. Le timbre de 10 cen- 
times n'est pas dû, si le débitant ne retire pas le certificat constatant la 
décharge de l'acquit. 

Le défaut, par les débitants, de remettre aux employés lea acquits-à- , 
caution qui ont accompagné les boissons qui alimentent leur débit, fait 
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frapper de six fois le droit de circulation les quantités portées sur ces 
acquits, s'il s'agit de vins, cidres, poirés et hydromels, el de deux fois 
le droit de consonimalion s'il s'agit d'alcool ou de -liqueurs. 

Le débitant qui soustrairait les boissons dans un but de fraude ou 
seulement pour cacher son oubli, n'en serait pas moins obligé de payer 
ces droits, parce que l'expéditeur ou sa caution étant forcé de les acquit- 
ter, serait en droit d'obtenir son recours contre lui, qui seul doit être 
responsable de ses tentatives de fraude ou de son oubli. 

Lorsqu'un acquit a été perdu, le seul parti à prendre est de faire ve- 
Dir un duplicata de l'acquit, du bureau où il a été délivré. Ce duplicata, 
dans aucun cas, ne peut tenir lieu de l'acquit en cours de transport,^ il 
doit être fait sur une feuille de 35 centimes. Si le lieu où réside le débi- 
tant est une ville sujette au droit d'entrée, et que ce droit ait été acquitté, 
les employés peuvent prendre en charge la quantité portée sur l'acquit 
en cherchant les renseignements nécessaires sur les relevés de la 
feuille F, et décharger l'acquit comme si c'était eux qui l'aient perdu. 
'Cependant ils ne sont pas obligés d'opérer ainsi, s'ils le font quelque- 
fois, c'est par complaisance et pour éviter au débitant les frais d'un 
procès-verbal. 

S'il était adressé, par erreur, des alcools ou Mqueurs à un débitant 
avec un congé, il pourrait former, près de l'administration, une de- 
mande en restitution des droits, ou bien laisser exercer ses alcools par 
les employés pour mémoire. 

Quand un buraliste a délivré par erreur un congé à un débitant pour 
des vins, cidres, poirés et hydromels, celui-ci peut former une de- 
mande en restitution. Si l'indication de simple particulier a été donnée 
par le débitant, les droits de circulation sont acquis au trésor et le& 
boissons sont assujetties au droit de détail. 

Dans certaines contrées il est dans l'usage de compter les fûts pour 
une contenance, que souvent ils n'ont réellement pas. Des buralistes 
croient devoir refuser les déclarations au-dessous de ces contenances, 
tandis qu'ils sont obligés de recevoir les déclarations telles qu'elles leur 
sont faites, lors môme qu'ils seraient sûrs qu'elles sont inexactes, sauf 
à eux de s'adjoindre un employé pour reconnaître les liquides et de 
verbaliser en cas de fausse déclaration. Dans un lieu sujet à l'octroi, le 
buraliste peut verbaliser seul. . • , 

Voici un tableau, extrait de la circulaire 361, du 22 mars 1856, indi- 
quant le genre d'expéditions à réclamer au bureau de la régie pour les 

Cl 
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ventes en gros, que les débitants pfuvent être autorisés à faire accidcn 
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VINS, CIDBES, POIRES ET HTOROHELS. 
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Les quantités espédiécs par un débitant à un simple consomiDatew 
au-dessous de 100 litres en cercles et 25 litres ea bouteilles,- pajeû"' 
droit de détail. 

Les quantités expédiées par un marchand en gros ou un propriéiaii» 
récollant à un simple consoDunaleur, au-dessous de 25 litres, f^ 
en cercles qu'en bouteilles, payent le droit de détail, d'après lepi" 
moyen. 



TRANSIT. 

le conducteur d'un chargement dont le transport est suspendu Ki 
tenu d'en faire la déclaration au bureau de la régie dans les vingl- 
quatre heures, et avant le déchargement des boissons. (Art. 14, 1"' ^^ 
' 28avril1816.) 

Le délai accordé pour le transport est prolongé de tout le lemp* 
pendant lequel le transport a été interrompu. (Art. 13 de la mamelon 

Dans le cours du transport, les conducteurs des chargements fo»' 
souvent halte, soit de jour, soit de nuit; ces interniptions, lorsq»''^''^ 
ne durent pas vingt -quatre heures, n'obligent point à la déclaration «6 
transit. 
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Le simple stationnement peut avoir lieu dans les cours ouvertes, et 
même dans les cours fermées des auberges, où les employés ont accès. 
LiOrsque le séjour se prolonge au delà de vingt-quatre heures, la décla- 
ration de transit est obligatoire, soit qu'il y ait déchargement, soit qu'il 
y ait simple stationnement. 

Si le transport est interrompu la veille d'un jour férié, la déclaration 
de transit peut n'être faite que le lendemain de ce jour férié; mais elle 
doit avoir lieu dans la matinée. Sauf ce cas, la déclaration de transit 
n'est pas acceptée, s'il y a preuve acquise que l'interruption du trans- 
port remonte à plus de vingt-quatre heures. 

Les boissons amenées sur un champ de foire pour être vendues en 
détail ne donnent lieu à une déclaration de transit que si, après la foire, 
elles ne sont pas immédiatement réexpédiées à. une autre destination. 

Une déclaration de transit est également nécessaire relativement aux 
boissons dont le transport est interrompu par suite d'accident. 

Pour qu'une déclaration de transit soit admissible, il faut que les dé- 
lais primitifs énoncés aux expéditions et les extensions de délai résul- 
tant des précédents séjours en transit ne soient pas expirés. 
' Lorsque le destinataire désigné refuse de recevoir les boissons, la dé- 
claration- de transit est admissible. 

Le déclarant qui, au lieu de renoncer à un enlèvement projeté, ne fait 
qu'ajourner cet enlèvement, doit reporter les expéditions au bureau 
avant l'heure fixée pour le départ. 

Les boissons donnant lieu à une déclaration de transit peuvent être 
déposées chez les simples particuliers, chez les commissionnaires, chez 
les assujettis aux exercices , chez les mçirchands en gros et débitants 
exercés ou abonnés. Néanmoins, le dépôt de3 boissons ne peut avoir 
lieu chez le destinataire désigné aux expéditions. 

Les boissons en transit doivent être emmagasinées de telle sorte 
qu'elles demeurent séparées de toutes autres boissons en la possession 
du dépositaire. 

Pendant le transit, les boissons doivent rester dans l'état où elles 
étaient lors de leur arrivée. 

Sont seules autorisées, sous la condition qu'elles auront Ueu en pré- 
sence des employés, les opérations nécessaires à la conservation des 
boissons. 

Les transitaires sont obhgés de faire constater, sans retard, par les 
employés, et à défaut, par l'autorité locale, les accidents de force«ma- 
jeure. 
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Les boissoDS en transit doivent être représentées aux employés à toute 
réquisition. (Art U, loi du 28 avril 1816.) 

La durée des transits est indéfinie. Il n'y a d'exception que pour les 
boissons déposées chez les entrepreneurs de roulage ou de messagerie, 
qui doivent être vendues à la diligence de la Régie de l'enregistrement 
et des domaines, lorsqu'elles n'ont pas été réclamées dans le délai de 
six mois, à compter du jour de Farrivée. 



DROIT DE CONSOMMATION- 

Le droit de consommation est lé droit qui est perçu sur les liquides 
spiritueux. 11 est de 50 francs les 100 litres d'alcool pur. Le décime ou 
le double décime est en sus (1). 



DROIT D'ENTRÉE- 

* 

Le droit d'entrée se perçoit à l'entrée des lieux sujets ou au bureau 
central. Dans le premier cas, la déclaration doit être faite avant l'intro- 
duction en ville ; dans le second, avant l'introduction au domicile du 
destinataire. (Art. 24 et 25, loi du 28 avril 1816.) 

11 est dû sur toutes les boissons sujettes au droit de détail, môme sur 
les vendange&et fruits. (Art. 23, idem.) 

Les débitants élablis sur la commune le doivent injjistinctement. 

L'introduction ne peut avoir lieu que de jour. (Art. 26, idem.) 

Le droit d'entrée est proportionné à la population de la commune, et, 
de plus, pour les vins, les départements ont été divisés en quatre 
classes. 

Voir le tableau page 10. 



(!) Dans le département de la Seine 11 est perçu , outre le droit de consommation , aa 
droit de banlieue , -qui est de 33 fr. 50 c. par hectolitre d'alcool pur. 
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TARIF DU DROIT S'ENTRER. 



POPULATION DES COMMUNES 


TAXE PAR HECTOLITRE EN PRINQPAL. | 


VINS £If CERCLES 


, EN BOUTEILLES 


Cidres, 
poirés , 
hydro- 




« 


dans9ë^ départements de | 




SUJETTES AUX DROITS ENTItEE. 


ire 


2e 


se 


4« 


Alcool. 




classe. 


classe. 


classe. 


classe. 


mels. 






fr. c. 


fr. c. 


fr. c. 


fr. e. 


fr. c. 


fr. c. 


Dcois les communes de 4>000 ^ 6,000 Ames. 


» 30 


» 40 


% 50 


» 60 


» 35 


4 » 


6^00 à 10,000 — 


» 45 


> 60 


> 75 


» 90 


> 40 


6 > 


10,000 à i5,090 — 


» 60 


j» 80 


1 >» 


1 20 


> 50 


•• » 


15,000 à 20,000 — 


» 75 


1 > 


1 25 


1 50 


» 65 


10 » 


20,000 à 50,000 — 


» 90 


1 30 


1 50 


1 80 


» 75 


12 > 


30,000 à 50,000 ~ 


1 05 


1 40 


1 75 


2 10 


» 90 


14 > 


50,000 «t au-dessus. 


i 20 


1 60 


2 » 


240 


1 » 


16 > 


Rcmpl«e«m«nt aux entrées de Paris. ... 


8 fr. > 


4 > 


66 » 



Le décime ou le double décime est toujours dû en sus de ces droits. 
Les débitants doivent conserver leurs quittances d'entrée pour les re- 
présenter aux employés. 

TAXE UNIQUE- 



La taxe unique, dans les villes qui Font adoptée, remplace les droits 
d'entrée et de; détail sur les vins, cidres, poirés et hydromels; elle se 
perçoit aux entrées, et a pour effet de supprimer les exercices chez les 
débitants. 

TARIF POUR PaAs. 



Pour l'heure de rouver- 
ture des bureaux d'en- 
trée, yoir $4, p. 67. 



Alcool et liqueurs . , ., . 
Vins en cercles 

Vins en bouteilles 

Cidres, poirés et hydro- 
mels 

Bière 



REVENANT AU TRÉSOR. 



PRUfCIPlLl DBaJIBS. 



fr. C. 

66 00 I 
8 00 



fr. C. 



TOTAL. 



fr. C. 



^^ \ 79 20 
6 60 t Z'' ^" 



8 00 I 
400 I 



» 80 
» 80 
» 80 \ 
» 80 S 
» 40 i 
» 40 ( 



9 60 
9 60 
4 80 



PRINCIPAL 



23 50 

10 00 

17 00 

3 80 

3 80 



OCTROI. 



DJaiiE». 



fr. c. T fr; c. 

2 35 



2 35 

1 00 

1 70 
1 70 
» 38 
» 3H 
» 38 
» 38 



TOTAL. 



fr. C 

28 90 

11 00 

20 40 

4 56 

4 56 



TOTAL 

A PAYKR 

par 
hectolitre 



fr. c. 
107 40 

90 60 

30 00 

9 S6 

456 



lei bouteilles sont eomptées comme litres. L'eau de-yio en bouteilles paye comme lioueur ou 
alcool pur. 
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DROIT DE DÉTAIL 



Le droit de détail est dû à la fin du trimestre ou à la cessation du 
commerce d'un débitant; il est même exigible au fur et à mesure de la 
vente sur les pièces entièrement débitées, ou lorsque les boissons ont 
été mises en vente dans les foires, marchés ou assemblées. (Art. ôo^ loi 
du 28 avrU 1816.) 

Il se paye d'après le prix de vente sur les vins, cidres, poirés et hydro- 
mels (Art. 47, idem), à raison de 15 p. 0/0. 

La Régie accorde une déduction de 3 p. 0/0 sur le montant des droits 
' pour le coulage et la consommation de la maison; il est ajouté le décime 
•sur le reste. Aujourd'hui, c'est le double décime (l). 

L'alcool est imposé.d' après son degré. (Art. 1«, loi du 24 juin 1824.) 
Le droit de détail est le même que celui de consommation, c'est-à-dire 
50 francs par hectolitre d'alcool pur; la seule différence qu'il y a entre 
ces deux droits, c'est que le débitant qui laisse exercer les boissons sp/- 
ritueuses jouit de la déduction de 3 p. 0/0, comme pour les vins, tandis 
que le droit de consommation ne l'accorde pas. 

Les quittances délivrées par les receveurs sont détachées d'un registre 
à souche et portent le timbre de la Régie; il est dû 10 centimes pour ce 
timbre. 

Les boissons qui restent au débitant au moment de la déclaration àe 
cesser sont imposables, savoir ; l'alcool, au droit général de consom- 
mation, 50 francs l'hectolitre, plus le double décime et sans déduction; 
les vins, cidres, poirés et hydromels, au droit de circulation, qui varie 
selon les classes des départements , si les quantités sont au moins 
d'un hectoUtre en cercles, et de 25 litres en bouteilles ;' au droit de dé- 
tail, d'après le prix moyen, s'ils n'atteignent pas ces quantités. (Girc. 75, 
du 30 janvier 1834.) 

Le débitant qui, après avoir déclaré cesser son débit et avoir payé 1^ 
droit de consommation sur les alcools lui restant, reprend son débit, 
doit payer de nouveau le droit de détail sur ces mômes alcools, (krrêt 
4u 25 novembre 1818.) 

(1) La bière paye un droit de fabrication de 3 fr. 40 c. par hectolitre de bière forte tt 
de 60 c. par hectolitre de petite bière. 



/ 
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EXERCICES. 



Tout débitant de boissons, de quelque espèce ^ue ce soit, est sujet 
aux visites et exercices des employés. (Art. 52, de la loi du 28 avril 181 6.) 
Les employés n'ont qualité pour se présenter chez les débitants 
qu'autant qu'ils sont porteurs de leur commission; les débitants peu- 
vent en demander l'exhibition. 

A chaque exercice, les débitants doivent représenter aux employés, et 
cela instantanément, les expéditions de la Régie qui ont accompagné les 
boissons nouvellement introduites dans leur débit. 

Lorsque le débit est situé dans un lieu sujet aux droits d'entrée et 
d'octroi, ils sont également tenus de représenter la quittance de ces 
droits. 

Dans les lieux soumis seulement au droit d'octroi, on ne peut exiger 
la représentation des quittances. 

La représentation tardive des expéditions ne peut justifier la contra- 
vention. 

Au premier exercice, le débitant n'est pas obligé de dire l'origine des 
boissons qu'il déclare; mais il doit déclarer toutes les boissons qu'il pos- 
sède chez lui ou ailleurs. 

Un débitant peut avoir plusieurs caves, mais il doit les déclarer à la 
Régie. 

Les débitants sont tenus d'accompagner ou de faire accompagner im- 
médiatement les employés dans leurs exercices. 

Les visites peuvent être faites pendant tout le temps que les débits 
sont ouverts au public. 

Un débitant, sous quelque prétexte que ce soit, ne peut se refuser 
aux visites des employés ; en cas d'absence," il doit charger quelqu'un 
de le représenter et de les accompagner. 

Le débitant est responsable des refus apportés par sa femme ou par 
tout autre personne qui le remplace. 

Lorsque le débit a lieu dans un endroit séparé et distinct de l'habita- 
tion du débitant, les employés ont le droit d'exercer non-seulement le 
débit, mais encore la maison d'habitation. 
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Les recherches dans le domicile du débitant sont faites sans l'assis- 
tance d'un ofBcier de police, lorsqu'elles sont dirigées par un employé 
supérieur du grade de contrôleur au moins, ou lorsqu'un employé de 
ce grade les a autorisées par un ordre écrit, spécial et nominatif. 

Les débitants ne peuvent se refuser d'ouvrir les meubles, chambres 
et dépendances de leur habitation. , 

Le^ boissons trouvées dans une partie de leur habitation qu'ils pré- 
tendent avoir louée à un tiers, sont considérées comime leur appartenant 
et les constituent en contravention, s'ils ne réprésentent un bail authen- 
tique. 

Un bail n'est authentique que lorsqu'il est passé par-devant notaire et 
enregistré ; il n'est valable que pendant le temps pour lequel il est fait. 
Ils doivent le représenter à toute réquisition des employés. 

Toutes communications avec les voisins doivent être scellées; s'il y a 
impossibilité, les voisins peuvent être soumis aux exercices sur l'auto- 
risation du préfet. 

La clef d'un local trouvée chez un débitant fait présumer que les 
boissons découvertes lui appartiennent. ^ 

Quand les employé» éprouvent des voies de fait, des injures ou des 
quaUfications outrageantes, il est de leur devoir de verbaliser. 

Un débitant n'est pas en contravention lorsqu'un consommateur pro-> 
fère des injures contre les employés en exercice ; seulement, il doit in- 
tervenir pour faire cesser ces ijajures. 



JAUGEAGE. 

Les employés jaugent et marquent les futailles, dégustent les boissons 
et pèsent les liquides spiritueux. 

Les employés sont autorisés à se servir, pour l'opération du jaugeage, 
de tous les modes de jaugeage connus. (Arrêt du 4 novembre 1809.) 

iVang^e en fer ou en bols (1). 

Ils font ordinairement usage d'une jauge formée de trois petites barres 

{i) L'anteur de cet ouvrage est breveté pour une jauge en bois, dont les branches sont 
garnies de ressorts qui les maintiennent ouvertes. Les divisions sont exactement semblables 
à celles de la jauge en fer. 



— 27 — 

de fer carrées qui se vissent. Sur une des faces de cette jauge, de 
124 centimètres, figure un mètre; sur la face opposée est une échelle 
dont les divisions vont toujours en décroissant, depuis le n» l^, qui est 
vers le bas de la verge, jusqu'au n» 100 qui est vers la partie supé- 
rieure. 

On introduit la règle diagonalement pjar la bonde jusqu'à ce qu'on 
rencontre le fond dans sa partie la pi us basse, afin d'obtenir, au-dessous 
du bois, la plus grande distance oblique de ce fond au centre de la 
bonde. Dans la crainte que la bonde né soit pas placée bien au milieii, 
il faut jauger des deux côtés et prendre la moyenne (ou la moitié des 
deux résultats). La jauge porte une échelle de 100 degrés chiffras de 5 
en 5 ; chaqtie degré vaut un décalitre, 10 valent tOO litres, 100 valent 
1,000 litres. 

iVang^e à mban. 

■ 

Les employés se servent quelquefois d'une jauge à ruban, d'une 
grande simplicité. Elle est graduée de litre en litre jusqu'à 100 litres; 
de 5 en 5 litres jusqu'à 5 hectolitres; de 10 en 10 litres jusqu'à 15 hecto- 
litres ; de 25 en 25 litres jusqu'à 20 hectolitres. 

Voici la manière de s'en servir : 

En supposant que l'on ait à opérer sur un fût d'un mètre de longueur 
(jables compris) et de 60 centimètres de fond, on appliquerait la ligne 
indiquée comme point de départ delà jauge, à l'un des bouts du fût, et, 
en la développant jusqu'à l'autre extrémité de la douve, on arrivera à 
la division 2 25 de la jauge. On prend juste à la moitié du point de dé- 
part à la division 2 25, qui est à peu près à la division 2 7 1/2 {50 cen- 
timètres) de ce point, quç l'on placera à la partie supérieure du fond, 
•sous lerjable; on descendra la jauge jusqu'à la partie inférieure, toujours 
près.du jableet de manière à ce que la jauge ait traversé le fond dans 
son plus grand diamètre; on arrivera à la division 2 hectos 95 litœs, 
qui sera la contenance du fût. 

Il convient d'observer que si les fûts avaient plus de 3 centimètres de 
jable, il faudrait en tenir compte (1 ). . 

Il est une autre jauge à ruban, dont les calculs sont faits avec jables 



(1) Sar la jauge à ruban de Tautenr de cet ouvrage, les trois centimètres sont marqués 
par un astérisque. 
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non compris. Oq opère comme avec celle ci-dessus, seulement on prend 
la longueur du fût entre les deux jables. 



iVaa§^eage métrliiae. 

Pour trouver la contenance d'un tonneau, on cherche le diamètre ré- 
duit, qui s'obtient en ajoutant le diamètre des fonds au double de celui 
du bouge et en divisant par trois. Ensuite on multiplie ce diamètre ré- 
duit par 3,142, ce qui donne la circonférence du cercle. On multiplie 
cette circonférence par le quart du diamètre réduit, et on multiplie ce 
produit par la longueur du tonneau. 

Opérons sur un tonneau dont la longueur entre les deux jables est de 
81 centimètres, le diamètre du fond de 61 centimètres et le diamètre du 
.bouge de 73 centimètres. . 

On a : le diamètre du fond/. 61 

ajouté à 2 fois le diamètre du bouge 73 = \ . 146 



Total, duquel on prend le tiers 207 

Le tiers est 69 diamètre réduit 

que l'on multiplie par 3,142 3,142 

69 . 



28278 
18852 



216798 circonférence que l'on mul- 
tiplie par 172 quart de 69, diamètre réduit. 

433596 
1517586 
. 216798 



37289256 surface du cercle moyen que 
l'on multiplie par. 81, longueur du tonneau. ' 

37289256 
298314048 



' 3020429736 ce qui donne un peu plus de 

302 litres pour la contenance du tonneau. 
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iVangeai^e pav le poids* , 

Tout le inonde sait qu'un litre est un décimètre cube d'eau, du poids 
d'un kilogramme. En pesant un tonneau de vin, on aura donc autant 
de litres qu'on aura trouvé de kilogrammes, moins la tare. La difficulté 
est de connaître le poids du tonneau sans le vider, pour le retrancher 
du poids total; mais voici un tableau, extrait du manuel des employés 
de l'octroi de Paris, par M. AUuard, qui indique la tare des tonneaux 
des principales contrées de France. 



Pièce de Beaane 

Pièce d'Anjou, bois mince... - 

— bois fort.... 

Touraiue et Orléans , bois 

mince 

Touraine^ bois très-mince. .. 
Orléans, bois fort 

— pièce neuve 

Pièce du Cher 

GAtinaise 

Kenaison, bois fort et forts 

sommiers 

MAcon, fonds plâtrés 

Auvergne , bois mince 

— ordinaire 

— fort 

— très-fort 

Bordeaux, bois mince 

— ordinaire 



litres. 

S30 
330 
230 

236 
246 
230 
280 
S44 
222 

200 
214 
281 
326 
295 
S30 
218 
221 
216 
214 



kil. 

29 
37 
40 

37 

33 1/2 

46 

47 
45 1/2 

40 

38 

46 
35 1/2 

42 

43 

49 
50 1/2 
58 1/2 

57 

56 



Bordeaux, bois fort 

— fort 

Pièce frauduleuse, bois aminci 

sur les flancs 

Lan^edoc, bois mince....'. 

— foH 

Marseille, fonds ordinaires.. 

— — plâtrés 

Cahors, bois épais 

Petit muid de Montpellier. . . 

Eau-de-Vie 

Pièce de Cognac, eau-de-vie. 
Gros muid de Montpellier, vin 

Pipe de Cognac, eau-d6-vie. 

— de Montpellier , . . 

— esprit 



litres. 

226 
225 

9 276 
285 
274 
213 
220 
214 

: 515 

297 
580 
430 
500 
615 
615 
650 
640 
630 



kU. 

61 

61 

57 
50 1/2 
58 
46 
50 
50 

61 

49 1/2; 
66.7 
72.6 
87.6 
99 
117 
» 

» 



VIDANGE DES FUTAILLES. 



Les employés constatent la vente des liquides en cercles par dixiè- 
mes; voici comment ils opèrent : ils introduisent une sonde pliante, 
divisée de dix en dix centimètres , dajQs les fûts, et ils apprécient ap- 
proximativement le nombre de dixièmes 'vendus suivant le nombre de 
centimètres vides, en tenant compte de la courbure et du renflement 
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des tonneaux. Ainsi, pour qu'il manque un dixième dans un fût de 
220 litres, il faut qu'il y ait à peu près 9 centimètres 1/2 de vide, pour 
deux dixièmes 15 centimètres 8 millimètres, etc. 

Appréciation approximative des fûts en vidange. 





• 


M 


• 

■a 
« 


« 

HO 


• 




tA 


a 


S 

•^4 


• 
« 






■/— 


a •s 


M 


• 




» f' 


S 


> 


gg 


'O 4, 




o > 


ê 


► 


£§ 


•o M 




5 ► 


%% 


•«S 






1« 


M 

S 

<— * 


^5 


o 

'^ Ci 




s s 


.§ *> 

1 


1 


o f> 

S5i 


g or* 




II 

î5 


§ a 


Je ^ 


2** 








g 








o 




£ 






\ 




S 


•9 


••^ 




c. 


m. 




c. 


m. 




c. m. 




l/IO 


10 


2 


22 


20è 




1/10 


9 


5 


29 
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1/10 
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11 
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16 


2 


45 
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2/10 


15 


8 


44 


176 
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22 
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21 


8 


68 
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• 
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21 
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66 
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34 
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§ 
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S 


91 


137 




4/10 


26 


2 


8^ 


133 


>* 
•M 


4/10 


20 7 


4& 


69 


■8 
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5/10 


53 


» 


114 


114 


« 
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51 


5 
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110 
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25 » 
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6/10 


38 


8 


137 


91 




6/10 


57 


2 


132 


88 




6/10 


30 5- 


. 69 


45 




7/10 


44 


> 


160 


68 




7/10 


42 


2 


154 


66 




7/10 


34 5 


80 


54 




8/10 


49 


4 


183 


45 




8/10 


48 


8 


176 


44 




8/10 


39 » 


92 


22 




9/10 


56 


> 


<2Ô6 


22 


- 


9/10 


54 


» 


198 


22 




9/10 


43 7 


103 


11 


■"^^^ 


10/10 


66 


» 


â28 







10/10 


63 


» 


220 







10/10 

1 


50 > 


114 






Un dixième est donc 10 litres, 11,20 ou 22 litres, c'est-à-dire la dixième 
partie de la contenance du fût, suivant qu'il est de 100 litres, 110, 200 
ou 220 litres, etc. 

Lorsqu'on a besoin d'une appréciation plus exacte que la division dé- 
cimale, surtout pour lès liquides- spiritueux, on opère différemment. 
On prend d'abord la contenance du fût avec la jauge , le nombre de 
centimètres de la hauteur. du fond, ou du diamètre à la bonde, et le 
nombre de centimètres mouillés. 

On peut opérer par le fond ou par la bonde. 

Les vais*^aux sont supposés construits régulièrement. * 

Soit un fût de la contenance de 300 litres, dont la hauteur, prise par 
la bonde en dessous du bois, est de 70 centimètres et le mouillé de 
37 centimètres. 
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On multiplie d'abord le nombre de centimètres 



mouillés, 37, par 100 = 

On divise ce produit par la hauteur totale 70. 



3700 


70 


350 


52,80 


200 
140 


■^ 


600 
560 


y 



40 . 

On cherche sur le tableau des segments, d'autre part, le nombre cor- 
respondant à 53 (1), quotient de cette division; on trouve 5405, que 
l'on multipUe par la contenance du fût, 300 htres, 

5405 
300 ' • 



1,62.1500 



-On retranche quati-e chiffres, et on obtient 162 pour le nombre de 
iitres qui restent dans le fût. 



(1) On force tontes les fois qne U fraction arrive à 59. 
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Voici un tableau qui donne le Dombre de litres qui restent dans les 
fiits des principales jauges de France, suivant le nombre de centimètres 
mouillés. Il faut observer que, si les fùls, quoique de même capacité, 
n'avaient pae les mêmes proportions, c'est-à-dire n'avaient pas, pris par 
la bonde, le nombre de centimètres de hauteur indiqué au tableau, il 
faudrait avoir recours au calcul par les segments. 

On plonge la jauge perpendiculairement par là bonde; si c'est un fAt 
de 136 litres, on doit trouver 51 centimètres de hauteur, en dessous du 
bois. On cherche sur le tableau le nombre correspondant au nombre de 
centimètres mouillés, soit 7 centimètres, et on trouve qu'ilreste 9 litres 
dans le tût. 
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i 

NOMBRE J)E LITRES QUI RESTENT DANS LES FUTS D'UNE CONTENANCE DB || 




70 


106 


114 


136 


900 


220 


228 


256 


285 


300 


325 


350 


365 


460 


480 


510 


530 


560 


620 




96 


64 


82 


j90 


105 


129 


131 


129 


128 


162 


154 


158 


161 


168 


205 


221 


214 


229 


2sn 


235 




37 


65 


85 


92 


109 


135 


137 


132 


131 


166 


162 


167 


166 


173 


211 


227 


227 


256 


235 


243 




38 


67 


87 


95 


112 


137 


139 


139 


137 


173 


166 


171 


175 


183 


224 


234 


234 


251 


242 


252 




39' 


68 


88 


07 


113 


142 


145 


142 


140 


177 


174 


176 


180 


187 


230 


246 


241 


258 


250 


260 




40 


69 


91 


100 


116 


147 


148 


148 


147 


184 


178 


184 


189 


197 


236 


253 


248 


265 


265 


268 




41 


70 


93 


10s 


119 


160 


154 


151 


150 


188 


186 


189 


194 


202 


249 


259 


262 


272 


272 


285 




43 


70 


95 


104 


12s 


155 


159 


156 


156 


196 


190 


197 


199 


207 


255 


272 


269 


286 


280 


293 
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70 
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106 


>25 


160 


162 


159 


159 


199 


194 


202 


208 


217 


261 


279 


276 


294 


288 


302 
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99 


106 


127 


1&4 


168 


165 


165 


207 


202 


206 


213 


222 


267 


285 


283 


»)1 


296 


310 




45 




101 


110 


129 


167 


173 


168 


168 


210 


206 


215 


217 


227 


279 


292 


289 


308 


310 


318 




46 




102 


112 


131 


171 


176 


174 


174 


217 


214 


219 


227 


236 


286 


304 


303 


315 


318 


327 




47 


y 


104 


113 


133 


175 


181 


177 


177 


221 


217 


223 


231 


241 


292 


311 


310 


329 


325 


335 




4S 




105 


114 


135 


177 


183 


182 


183 


228 


225 


231 


236 


246 


298 


317 


316 


336 


333 


352 




49 




106 


114 


136 


181 


188 


185 


186 


231 


229 


236 


240 


250 


310 


329 


323 


345 


340 


360 




50 


< 


106 


114 


136 


186 


190 


190 


191 


^7 


232 


240 


249 


260 


31^ 


336 


337 


350 


355 


368 




61 




106 


» 


i36 


187 


195 


192 


194 


241 


240 


248 


254 


263 


322 


342 


343 


364 


362 


377 




52 


• 1 


• 


» 


» 


190 


199 


1^ 


197 


244 


243 


252 


258 


269 


328 


348 


350 


371 


370 


385 




5S 


j 


» 


• 


• 


105 


201 


900 


903 


250 


250 


259 


967 


278 


330 


360 


357 


377 


377 


993 


■ 


54 


1 


» 


» 


» 


196 


205 


204 


207 


256 


253 


263 


271 


283 


345 


366 


370 


391 


384 


401 




«5 * 




« 


» 


> 


197 


209 


207 


209 


238 


260 


268 


275 


287 


356 


372 


376 


397 


392 


409 




56 ' 


> ^ 


» 


■ » 


» 


199 


211 


?H 


212 


264 


263 


274 


284 


296 


362 


38y 


382 


404 


406 


426 




57 î 




» 


» 


» 


200 


212 


213 


214 


266 


266 


278 


288 


300 


567 


389 


389 


410 


413 


434 




58 ; 
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u 


» 


200 


215 


217 


218 


271 


269 


281 


292 


304 


373 


394 


401 


417 


420 


441 




59 




1» 


» 


* 


200 


218 


218 


230 


273 


272 


285 


295 


308 


378 


400 


407 


439 


427 


449 




60 


i 


» 


» 


» 


» 


218 


222 


2^4 


277 


280 


291 


303 


316 


388 


AiO 


413 


435 


434 


457 




pl 


jj 


b 


» 


» 


» 


220 


223 


228 


279 


283 


298 


307 


320 


393 


416 


419 


441 


447 


465 




62 


* y. 


% 


» 


9 


» 


220 


225 


229 


282 


287 


301 


314 


327 


398 


421 


43P 


453 


454 


473 




69 


*> 


» 


» 


9 


» 


220 


226 


232 


283 


290 


304 


317 


531 


408 


430 


436 


459 


460 


488 




64 




» 


» 


» 


» 




228 


233 


284 


292 


309 


321 


334 


412 


435 


442 


464 


466 


495 




65 , 


» 


» 


» 


» 




228 


235 
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DU PRIX DE VENTE- 



Les prix doiTent être déclarés aux employés au moment de la mise en 
vente des boissons. 

Ces prix doivent être affichés dans un endroit apparent du débit. 
(Art. 48, loi du 28 avril 1816.) 

Les employés fournissent cette affiche, moyennant 10 centimes pour 
le timbre. 

Si les débitants changent les prix déclarés, ils doivent en avertir les 
employés à leur premier exercice. 

En cas de contestation entre les employés et les débitants, relative- 
ment à Texactitude de la déclaration du prix de vente, il en est référé 
au maire de la commune, qui prononce sur le différend. On peut en ap- 
peler, de part et d*autre, au ï)réfet qui, en conseil de préfecture, statue 
définitivement aprè^ avoir pris l'avis du sous-préfet et du directeur des 
contributions indirectes. Le droit est perçu provisoirement d'après la 
décision du maire, sauf rappel ou restitution. 

La décision ne peut s'-appliquer aux boissons vendues antérieure- 
ment à la contestation. (Art. 49, loi du 28 avril 1816.) 

Les débitants doivent déclarer le prix de vente des vins en bouteilles 
au premier exercice qui suit la mise en bouteilles, ou en remettant 
l'acquit, si les vins ont été reçus en bouteilles. 

/ Boissons en cercles Tendues à la bonteille. 

Lorsque le débit courant des boissons se fait à la bouteille, la régie 
des contributions indirectes est autorisée par le décret du 8 mai 1813 à 
élever le prix de vente déclaré par le débitant, dans une proportion 
égale à la différence de capacité qui existe entre la bouteille et le litre. 

A cet effet les employés cherchent la contenance moyenne des bou- 
teilles avec le rapporteur centésimal, en prenant une petite, une 
moyenne et une grande bouteille. 

Une fois que Ton connaît la capacité moyenne des bouteilles, pour 
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trouver le prix de vente du litre, il faut multiplier le prix déclaré de la 
bouteille par 100 et diviser ce produit par la capacité moyenne des 
bouteilles. 

Exemple : soit du vm déclaré à 0,55 centimes la bouteille, dont la ca- 
pacité moyenne est 85 centilitres. 

On multiplie 55 par 100 et on divise le produit 
5500 par 85, ce qui donne 0,64 centimes le litre 
et une fraction , ou 65 en forçant. 



550,0 


85 


510 


64 


400 
340 





60 



Afin d'éviter cette fraction, l'administration admet que les prix soient 
arrondis ainsi : 

63 et 64 pour 65 comme 66 et 67; 

68 et 69 pour 70 comme 71 et 72. 

Autrement dit : lorsqu'il y a 1 ou 2 centimes, on les néglige; lorsque 
la fraction arrive à 3 ou 4, on prend les 5 centimes. 

Voici un tableau indiquant les différences qui existent entre le prix 
du litre et celui des bouteilles de la c(yitenai;ice moyenne de 64 à 100 
centilitres, et vendues à raison de 10 centimes à 1 franc. 

Il est facile de se servir de ce tableau : supposons des bouteilles de la 
capacité moyenne de 80 centilitres, et déclarées à 60 centimes Tune : 
on cherche dans la première colonne verticale le nombre 80, puis on 
suit la ligne horizontale à ce nombre jusqu'à ce' qu'on soit en regard 
du prix déclaré 60, qui est en tête du tableau, et on trouve que le prix 
du litre est 75 centhnes. 
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TRANSVASIONS. 



On peut avoir à chercher : 

1» Combien uu fût d'une contenance connue, transvasé en bouteilles 
d'uDe capacité moyenne connue, a produit de bouteilles. 

Dans ce cas il faut multiplier le nombre de litres du fût par 100 et 
diviser ce produit par la capacité moyenne des bouteilles. 

Exemple : soit un fût de 220 litres et les bouteilles d'une contenance 
moyenne de 94 centilitres, quel est le nombre de bouteilles? 

On a : 94 : 100 :: 220 : » = 234 bouteilles. 



220.0.0 


94 


188 


234 


320 

282 




380 
376 


« 



2o Combien il a fallu de litres, pris sur un fût, pour remplir un 
nombre de bouteilles déterminé, d'une capacité moyenne connue. 

Dans ce cas, on multiplie le nombre de bouteilles par la capacité 
moyenne des bouteilles et on divise ce produit par 100. 

Exemple : soit 234 bouteilles de la capacité moyenne de 94 centihtres, 
quel est le nombre de Utres qu'il a fallu pour les rempUr ? 

234 X 94 

On a : 100 : 94 :: 234 : «= = 220 litres. 

100 

En forçant, lorsque la fraction dépasse 50 miU., on 
obtient 220 Utres. 



234 
94 



936 
2106 

219.96 
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3o Gom]>ieii on doit prendre de litres en charge pour un nombre de 
bouteilles déterminé, dont la capacité moyenne e&t connue, transvaaéea 
en un fût. 

On opère comme pour le 2« cas , c'est-à-dire que Ton multiplie le 
nombre de bouteilles par la capacité moyenne, et on divise le produit 
par 100. 

¥ On peut avoir â trouver la contenance moyenne des bouteilles, 
connaissant le nombre de litres transvasés et le nombre de bouteilles 
résultant de cette transvaaion. 

Pour ce 4« cas, il faut multiplier le nombre de litres transvasée p^i^ 100 
et diviser ce produit par le nombre de bouteilles résultant de> e0(ta 
transvasion. 

Exemple ; soit un fût de 220 litres, transvasé en 234 boutettl^f 
qu^le est la capacité moyenne dQs bouteilles ?> 

220 X 100 
On a ; 234 : 100 ;; 220 : a? =; ^ 94 cenliUtres. 



2200.0. 
2106 

9t4Q 
936 



234 

234 



Pf P M 



94 



Il est bon de remarquer que, lorsqu'un débitant transvase en bou- 
teilles an fût qui n'est pas en vidange, Içs employés calculent sur la 
quantité pour laquelle il est pris en charge, et prennent en charge le 
nombre de bouteilles résultant de ce calcul, lors môme que le débitant 
n'aurait pas son compte ; c'est au débitant, en recevant ses boissons, de 
s'assurer si les fûts contiennent bien la quantité énoncée en l'acquit. 

Les débitants peuvent mettre leur vin en bouteilles en l'absence des 
employés, mais ils doivent à leur premier exercice déclarer ce qu'ils 
ont fait. 

Les remplissages sont formellement interdits en l'absence des emr 

ployôs. 

■ 

Du pesage 4es liquides spiritueux. ^ 

L'impôt sur les liquides spiritueux est basé sur le degré de ces li» 
quides ; c'est pour (îela que les employés les posent. Nous allons donner 
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lar définition des deuiL instruments nécessaires au pesage des alcools et 
la manière de s'en servir. 



THERMOMETRE. 

On donûe ce nom à un instrument destiné à mesurer la température 
de l'air et de tout autre corps liquide ou gazeux. La construction du 
thermomètre repose sur la. dilatation régulière qu'éprouvent les corps, 
surtout les liquides, sous Tintluence de la chaleur. Le thermomètre, 
inauguré vers la fin du dix-septième siècle, par l'Académie del Gimento, 
est composé d'une boule de verre, à laquelle est soudé un tube de même 
matière. On remplit une partie de cette boule d'alcool coloré en rouge; 
on scelle hermétiquement le bout du tube, et l'on fixe l'instrument sur 
une planche divisée en parties égales. La chaleur fait dilater la liqueur 
et le froid la condense. Les degrés de chaleur sont donc marqués en 
montant, et ceux du froid en descendant; mais ils ne se rapportent à 
aucun terme connu. 

Amontons, au commencement du 17« siècle, conçut le premier Vidée 
d'un thermomètre comparable. A cet effet, il mit à profit les décou- 
vertes qu'on venait de faire : la première était que la force élastique de 
l'air augmente d'autant plus par le môme degré de chaleur, que ce gaz 
est chargé d'un-plus .grand poids ; la seconde, que l'eau, une fois entrée 
en ébullition, ne devient pas plus chaude quel que soit le degré de cha- 
leur qu'on lui applique. Bi^tôt. après, Black démontra expérimentale- 
ment que la glace fondante conserve invariablement le même degré de 
température, tant qu'il reste, encore une portion à fondre, et quel que 
soit le degré de chaleur qu'on lui applique. Ces deux découvertes four- 
nirent les deux termes fixes et comparables du thermomètre de 
Héaumur. 

Dans le thermomètre centigrade (thermomètre de Celsius), l'échelle 
est divisée en 160 degrés^ degié représentant la température de la 
glace fondante, et 100 degrés l'eau bouillante. C'est le thermomètre qui 
est aujourd'^jui généralement employé. En multipUant les degrés du 
thermomètre de Béaumur par '/4, on les transforme en degrés centi- 
grades. Les liquides employés pour les thermomètres sont presque ex- 
clusivement l'alcool et le mercure. 
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AREOMETRE. 



Instrument servante mesurer la densité relative des liquides dans 
lesquels il est plongé. On lui donne le nom de pèse-liqueur, pèse-sirop, 
pèse-acide, pèse-sel, etc., selon ses différents usages. La construction 
d'un aréomètre repose sur le principe hydrostatique suivant : un corps 
solide, ploj[igé dans un liquide quelconque, perd unepartie de son poids 
égal à celui du volume de ce liquide déplacé. Un môme corps plonge 
d'autant plus profondément que la densité du liquide est plus petite. 

Pour peser les eaux-de-vie, plusieurs physiciens ont étabU des aréo- 
mètres, auxquels on donne le nom d'alcoolomètres, fondés sur des prin- 
cipes différents, mais qui, par leur appréciation inexacte des eaux-de- 
vie, soulevaient chaque jour des difficultés dans le commerce. M. Gay- 
Lussac a mis un terme à ces difficultés. Voici le principe dont il^ est 
parti pour faire Falcoolomètre qui porte son nom : « La force d'un 
liquide spiritueux est le nombre de centièmes, en volume, d'alcool 
pur que ce liquide contient à la température de 15 degrés centigrades. » 
L'échelle de cet alcoolomètre est divisée en 100 parties ou degrés, dont 
chacun représente un centième d'alcool : la division degré correspond 
à l'eau pure, et la division 100 degrés à l'alcool. Cet instrument, plongé 
dans un liquide spiritueux, à la température de 15 degrés, en fait con- 
naître immédiatement la force. Si le liquide avait plus, ou moins de 
15 degrés, il faudrait corriger les indications de l'alcoolomètre ; car la 
chaleur fait varier le degré jusqu'à 12 pour cent; c'est ce que l'on ap- 
pelle ramener à la température. Dans ce but, on a calculé avec le 
plus grand soin les tables ci-contre, qui font connaître le degré réel à 
toutes les températures. 



TABLE DES CORKECTIOKS 

i faire subir an degrd apparent ûidiiiné par ralcoolomâtre poar obtenir la degrâ 

réel des liqaideB spiritueux à la teiapâratura 4e 15 degrés centigrades. 
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2« TABLE DES CORRECTIONS 

A ttite subir aa degrâ apparent indi^â par l' alcool omâtre pour obtenir le degré 

réel des liquides Gpiritneuz à la température de 16 degrés centigrades. 
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Pour connaître te nombre de litres d'alcool pur contenus dans un li- 
quide spiritueux, il faut : ' , * 

lo Prendre le degré de ce liquide avec Talcoolomètre; 

2® Prendre le degré de température avec le thermomètre centi- 
grade; 

30 Chercher sur les tableaux ci-dessus le nombre à ajouter, ou à dé- 
duire, pour obtenir le degré réel ; " . 

40 Multiplier l,e nombre qui exprime le volume de œ liquide par ce 
degré réel, et diviser ce produit par 100, en retranchant deux chiffres. 
Si les deux chiffres retranchés forment un nombre égal à 50, ou au- 
dessus, on foijce de 1 litre d'alcool ; si, au contraire, ils forment un 
nombre inférieur à 50, on néglige la fraction. . 

Exemple : Soit un fût de 120 litres d'eau-de-vie, dont le degré au 
thermomètre est 10 et le degré à i'alcooloraetre 52. 

On cherche sur le tableau le degré de l'alcoolomètre 52, on trouve de 
47 à 53, on suit cette ligne jusqu'à ce qu'on soit perpendiculairement 
en regard du degré 10 du thermomètre centigrade. On trouve qu'il y a 
2 degrés à ajouter aux 52 degrés, ce^ui donne 54 pour le degré réel. 
Il faut donc multiplier 120 litres par 54 degrés pour avoir le nombre de 
htres d'alcool pur imposables, et on trouve 65 litres. 



120 
54 



480 
600 



64.80 



Si cette môme eau-de-vie, tout en ayant le même degré à l'alcoolo- 
mètre, avait 20 degrés au lieu de 10 au thermomètre centigrade, on 
trouverait au tableau, au lieu de 2 degrés à ajouter, 2 degrés à déduire, 
ce qui fait que l'eau-de-vie n'aurait que 50 degrés. On aurait 60 litres 
d'alcool pur imposables. 

Nous allons donner un tableau indiqij^ant le nombre de litres d'alcool 
pur contenus dans des vases.te 20 à 120 litres d'eau-de-vie, absinthe 
ou tout autre liquide spiritueux, aux degrés ordinaires. 
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MOUILLAGE BES UQBIBBS SPIWTDEIIX. 



Pour le mouillage des liquides spiritueux, on peat avoir : 

1" A affaiblir un Utpiide spiritueux au moyen d'un mélange d'eau ou 
d'an autre liquide spiritueux. 

Dans le premier «m, U faut multiplier le ■volume de l'esprit donné par 
le plus fort degré, et diviser par le plus faible. 

Exemple : Soit 100 litres d'esprit i W degrés à réduire à 50 degrés en 
y ajoutant de l'eau. 

On multiplie 100 litree par 90 et ou divise ce produit par 50, ce qui 
donne 180 litres. On retranche de ces 180 litres les 100 litres d'esprit, 
on trouve qu'il faut ajouter 80 litres d'eau. 

Il faut remarquer qu'au moment où l'alcool se combine avec l'eau, il 
K produit de la cbaleur, et que le volume dumélai^eest moindre que 
le volume des deux liquides réunis. De plus, la pureté de l'eau influe 
Isaucoup sur les résultats, et les négociants expérimentés ont soin de 
n'employer que das eaux prises eous la vanne d'un moulin [eau battue) 
ou des eaux pluviak s préparées à l'avance, ce qui augmente ordinaire- 
mont le degré de 2 p. 0/0. 

Dans le second cas, ii s'agit d'une règle li'alliage qui approche à l/'iS 
près; il fautmulliplier la différence du plus fort degré- au moyen, par 
le volume de l'esprit donné, et diviser par la différence du degré moyeu 
3u plus faible, pour obtenir lo voUune de l'esprit au d^ré le plus 
(aihle. 
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Exemple : On a 100 litres à 90 degrés, on veut en faire du 50 degrés 
avec du 40 degrés ; 

Est égal à 100 X gg^g = 100 X |g = 400 litres à 40 degrés, à ajou- 

ter aux 100 litres à 90 degrés pour avoir de Teau-de-vie à 50 degrés. 

En effet, 100 Utres à 90 degrés égalent 90 litres d'alcool; 400 litres à 
40 degrés égalent 160 litres d'alcool pur; 160 et 90 litres d'alcool égalent 
250 litres d'alcool, comme 500 litres à 50 degrés donnent 250 litres d'al- 
cool pur. 

Si Ton veut connaître le volume réel, il faut ajouter 1/26 pour la con- 
traction; car la contraction ou la dilatation ne se produisent pas seule- 
ment sur le degré des spiritueux, mais encore, dans une certaine pro- 
portion, sur le volume. 

Si l'on avait à remonter le degré le plus faible avec un degré plus 
élevé, on ferait l'opération inverse : 

On aurait : 400 X 55^55=^00 X 55 = 100 litres à 90 d^é« à 

ajouter aux 400 litres à 40 degrés. 

2o On peut avoir à obtenir, avec un esprit d'un degré connu, un vo- 
lume donné d'un autre liquide à un degré plus faible. 

Pour trouver la quantité d'esprit qu'il faut prendre,' multipliez ce vo- 
lume donné par le plus petit degré, et divisez le produit par le plus fort 
degré. 

Exemple : On veut faire 100 litres d'eau-de-vie à 48 degrés avec de 

l'esprit à 86 degrés, combien faut-il prendre de litres d'esprit? 

48 
On a : 100 X g? = 55 litres 8 d'esprit à 86 degrés. 

100 multiplié par 48, égale 4,800; 4,800 divisé par 86, égale 558 ou 
un peu plus de 55 litres. 

3° Si Ton veut faire un volume donné, d'un spiritueux à un degré 
connu, avec deux autres spiritueux, l'un à un degré plus faible, l'autre 
à un degré plus élevé que le premier, on trouvera : 

1« Le volume de l'esprit au degré le plus élevé en multipliant le vo- 
lume donné de l'eau-de-vie qu'on veut obtenir par la différence du de- 
gré moyen au plus petit, et en dMsant ce produit par la différence du 
degré le plus élevé au plus petit ; 

2© Le volume du spiritueux au degré le plus faible, en prenant la dif- 
férence du volume donné à celui que l'on vient de trouver. 



• 
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Exemple : On veut faire 400 litres à 50 degrés avec du 40 degrés et 

du 90 degrés. 

50-40 
Le volume de l'esprit au degré le plus élevé est égal à 400 X ^-7^ = 

400 X 1^ = 80 litres. 

Le volume de Tesprit le plus faible est égal à 400— 80:;= 320 litres. 

En effet, 80 à 90 égalent 72 litres d'alcool pur; 320 à 40 degrés éga- 
lent 128; 128 litres et 7^ litres égalent 200 litres d'alcool; conune 400 li- 
tres d'eau-de-vie à 50 degrés égalent 200 litres d'alcool pur. 

4° Pour connaître le degré qu'aurait un mélange composé de 320 litres 
à 55 degrés, de 180 litres à 85 degrés, et de 200 litres à 70 degrés. - 

Multipliez chacune de ces quantités, comme il suit : 

320 litres par 55 degrés donnent 176 litres d'alcool. 

180 litres par 85 degrés donnent 153 — — 

200 litres. par 70 degrés donnent...... 140 — — 

Total.. 700 litres, à divers degrés, donnent.... 469 litres d'alcool pur. 

Divisez le total d'alcool pur, 469 litres, par 700 litres ; le quotient 67 
indique le degré du mélange. 

Les débitants non redîmes ne peuvent;faire de mouillage ou coupage 
hors la présence des employés. 

Le débitant qui transvase de l'eau-de-vie en bouteilles paye sur son 
eau -de-vie comme sur des liqueurs ou de l'alcool pur. 

Chaque bouteille est comptée comme un litre. 

Si les débitants fabriquent des fruits à Teau-de-vie, on leur donne dé- 
charge de l'eau-de-vie employée à cette fabrication, et les bocaux sont 
pris en charge pour ce qu'ils contiennent réellement, liquide et fruits 
compris. 

11 en est de même des infusions où il entre de l'alcool. 

Le vulnéraire et l'eau-de-vie camphrée ne sont pas assujettis aux 
droits. * 

Un débitant qui n'a pas fait de déclaration restrictive ne peut s'oppo- 
ser à l'exercice de certains fûts, sous prétexte qu'ils sont pour sa con- 
sommation personnelle; mais le débitant qui a déclaré ne vouloir ven- 
dre qu'une espèce de boissons n'est pas tenu de déclarer un prix de 
vente pour celles d'une autre espèce, qu'il a déclaré conserver pour sa 
consommation particulière. 11 doit les faire venir chez lui par congé et 
^les sont prises en charge et exercées pour mémoire. 

4 
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les débitants doiveat jastifier du payement du droit d'entrée m les 

vendanges, lorsqu'il s'agit d'un lieu sujet. 

Ceux qui veulent fabriquer du vin avec de la vendange, sont tenus 
d'en faire la déclaration au bureau de la régie. 

Ces vins sont pris en charge au fur et à mesure de leur fabrica* 
tion. 

Ge sont les quantités réellement fabriquées qui sont prises en charge 
au compte du débitant. 

Il en est de même pour la fabrication du cidre. 

Les débitants peuvent obtenir la décharge de boissons perdues ou 
gâtées, lorsque la constatation en est faite par les employés. 

Pour constater une perte, si le domicile des OTiployés était trop éloi- 
gné, le débitant peut appeler le maire ou son adjoint, qui dresserait 
procès- verbal de sa constatation. Si un receveur buraliste habite la com- 
mune, il devra accompagner ces autorités. 

Pour obtenir décharge de vin gâté, si le débitant désire le conserver, 
il doit y laisser mettre, par les employés, au moins 5 p. 0/0 de vinaigre 
et leur fournir ce vinaigre. ♦ 

Dans le cas coniraire, il doit verser ce viif gâté sur le fumier; et en 
présence des employés. 

Le débitant n'est pas obhgé de vider ses baissières; mais il ne peut 
les clarifier sans être en contravention, en ce sens que les employés 
peuvent considérer les baissières clarifiées comme vins nouvellement 
introduits sans e^^pédition. 

Les débitants ne peuvent recevoir dans leurs cours des voitures char- 
gées de boissons non accompagnées d'expéditions, sans en faire la dé- 
claration. (Arrêt du 30 janvier 1807.) 

Toute boisson trouvée chez un débitant est réputée lui appartenir. 

Les débitants ne peuvent avoir, à moins d'une autorisation spéciale, 
de boissons en vaisseaux d'une contenance au-dessous de l'hectolitre.' 

L'administration de la régie autorise l'usage des vaisseaux inférieurs 
à l'hectolitre pour les spiritueux. 

En caisse, ils peuvent recevoir 25 bouteilles de vin et toute quantité 
d'alcool. 

Ils ne peuvent mettre en perce, des fûts supérieurs â 5 hectolitres. La 
régie tolèrece fait. 

Us ne peuvent avoir plus de trois fûts de môme espèce en vente à la 
fois. La régie tolère. (Girc. 436.) 

La substitution de bouteilles vides à des bouteilles pleines ne consti" 
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tue pas le débitant eu contravention; les employés se bornent à tirer en 
produit les bouteilles manquantes. 

11 n'en serait pas de môme si le débitant y substituait des bouteilles 
d'eau ou de tout autre liquide; il s'exposerait à une amende de 50^ 
300 francs. 

Le débitants ne peuvent faire de vente en gros dans des fûts infé- 
rieurs à 1 hectolitre, et en paniers au-dessous de 25 bouteilles. L'enlève- 
ment doit être fait en présence des employés, qui doivent démarquer les 
fûts vendus. 

Les débitants ne doivent enlever aucun fût vide, sans qu'il soit dé- 
marqué. 

Un débitant ne peut avoir qu'un seul râpé de raisin de 3 hectolitres au 
plus, pourvu qu'il ait en cave au moins 30 hectolitres de vin. 

Us ne peuvent verser de vin sur ce râpe hors la présence des em- 
ployés. 

Les râpés faits avec de Teau jetée sur de simples marcs sont exempts 
de droits. 

Les râpés de copeaux ou de paille sont interdits. 

Les registres portatifs des employés doivent être cotés et parafés 
par UQ juge de paix; l'absence de cette formalité rendrait leurs actes 
nuls. 

Les actes des employés, quand ils sont réguliers, font foi en justice 
jusqu'à inscription de faux. 

Les débitants ont le droit de demander que la rédaction des actes des 
employés ait lieu sur place; ils peuvent en demander la lecture, les si- 
gner et en recevoir copie. 

Les débitants qui ont un registre coté et parafé par le juge de paix, 
peuvent exiger que les employés y consignent le résultat de leurs opé- 
rations. 



DÉCOMPTES. 

Nous allons donner la marche à suivre pour établir soi-même les 
décomptes de chacun des droits que les débitants peuvent avoir à ac- 
quitter. 
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Circulaiion* 



Supposons que Ton ait à expédier à un simple particulier d'un dé- 
partement de 4« classe, ou bien qu'on ait à arrêter le compte d'un débi- 
tant de ce département et qu'il lui reste une quantité de 9 hectolitres 
70 litres de vin, le droit sera perçu à raison de 1 fr. 20 c. l'hectolitre, 
ainsi qu'on le voit page 10, ce qui donne 11 fr. 64 c, en multipliant 
970 litres par 1 fr. 20 c. On ajoute à 11 fr. 64 c. le décime, qui est 
1 fr. 17 c. (lorsque le dernier chiffre n'est pas un zéro , on force de 
1 centime), ce qui donne 12 fr. 81 c. 

Aujourd'hui, à cause du double décime, il faut encore ajouter 1 fr. 
17 c. à 12 fr. 81 c, ce qui porte le droit à 13 fr. 98 c. 



Consommation* 

Le droit de consommation ne s'étabUt pas sur les quantités d'eau- 
de-vie, mais bien sur les quantités d'alcool qu'elles reiiferment. 

Pour la réduction des eaux-de-vie en alcool, selon leur degré, voir ce 
qui est dit page 44. 

Un fois que l'on connaît la quantité d'alcool pur sur laquelle on a à 
payer le droit, il est facile de le trouver, sachant qu'il est de 50 francs 
par hectolitre d'alcool, plus le décime, ou le double décime s'il est tou- 
jours perçu. 

Soit : 225 Utres d'alcool pur. ' 

On multiplie 225 par 50, ce qui donne 112 fr. 50 c, avec le décime 
123 fr. 75 c, et avec le double décime 145 francs. 

Voici un tableau qui donne le droit à payer sur des quantités de 

1 à 100 litres d'alcol, avec déduction de 3 p. 0/p ou sans déduction pour 

les débitants rédimés, avec simple et double décime. (Le double décime 

. n'étant que transitoire, nous avons cru devoir donner le droit avec 

simple et double décime.) 
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DROIT DE COHSOHIUTIOII A raison da 50 fr. l'hectolitre d'alcool pnr. 
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45 99 


47 15 
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47 73 
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49 63 


6116 










asM 


34 30 
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Le droit d'entrée est proportionné à la population de la ville et de 
plus à la classe du département. 

Admettons qu'un débitant d'une yille de 18,000 habitants et d'un dé- 
partement de 3« classe veuille faire entrer chez lui 8 hectohtre8 40 litres 
de vin. 

Le droit, dans une ville de cette importance, est, ainsi qu'on le voit 
page 23, de 1 fr. 25 centimes par hecloUtre; il faut donc multiplier les 
8 hectolitres 40 Ulres par 1 fr. 25 centimes, ce qui donne pour produit 
10 francs 50 centimes; on y ajoute le décime, 1 fr. Û5,c., ce qui porte 
le droit à 11' fr. 55 c. 

Aujourd'hui, il faut encore ajouter le double décime, soit 12 fr. 60 c. 
pour total du droit. 

Bétail. ' 

Supposons qu'un débitant ait vendu pendant un trimestre, savoir : 
420 litres de vin à 50 centimes le litre, 210 litres à 55 centimes, 340 li- 
tres à 60 centimes, 615 litres à 70 centimes, 35 bouteilles à 1 franc Tone; 
de plus 560 htres de cidre à 20 centimes le litre, et 75 htres d'alcool 
pur. 

On aura : 420 litres multipliés par 50 centimes donnent 210 fr. 00 c. 

210 — 55 — 115 50 

340 — 60 — 204 00 

615 -, 70 — 430 50 

" 35 — *lfr. — 35 00 



995 fr. 00 c. 
560 lit. de cidre mult. par 20 centimes donnent 112 00 



Total des valeurs 1 ,107 fr . 00 c. 

On prend 15 pour cent sur 1,107 fr. 00 c, valeur des vins et des ci- 
dres, ce qui donne (1) 166 fr. 05c. 

11 faut ajouter pour les 75 litres d'alcool à 50 francs 37 50 



Total général des droits. . . 203 fr. 55 c. 



(1) Le i5 poar cent s*obtient, soit en multipliant la yaleur par 15, soit en prenant le dé- 
cime de cette taleur pins la moitié de ce décime. 



« 
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Report du total général des droits. . • . 203 fr. 55 c. 
n faut en déduire 3 pour cent pour coulage et consom- 
mation personnelle 6 10 

Reste dû en principal 197 fr. 45 c. 

On y ajoute le décime 19 75 



Total h payer. 217 fr. 20/;. 

Ce chiffre doit être augmenté d'un second décime, 
19 fr. 75 c, si le double décime est maintenu 19 75 



Le total à payer serait 236 fr. 95 c. 

Nous donnons, d*autre part, un tableau qui indique le droit de 15 p. 0/0 
sur la valeur des vins, cidres, poirés et hydromels, déduction faite du 
3 p. 0/0, depuis 10 centimes le litre jusqu'à 1 franc le litre, dû sur cha- 
que contenance des principales jauges de France. Nous donnons ce droit 
avec simple et avec double décime, afin que ce tableau puisse servir 
lors de la suppression du double décime. 
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DROIT DE 15 P. 0/0 SLR tA VALEUR DES VINS, CIDRES, 


» fr. 40 c. 
le litre 


» fr. 15 c. 
le litre 


» fr. 20 c. 
le litre 


» fr. 25 c. 
le litre 


• fr. 80 c. 
le litre 


» fr. 35 c 
le ntre 


» fr. 40 c.'» fr. 45 e. 
le litre j le litre. 


» fr. 50 c. 
le litrp. 


• fr. 55 e. 
le litre. 
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fr. c. 


eo 

2 dé- 
cimes 

fr. e. 
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ec 
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cime. 

fr. e. 


ec 

3 dé- 
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ec 
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fr.e. 


4.00 


1 61 


1 76 


2 41 


2 63 


3 21 


3 51 


4 01 


4 38 


4 81 


5 25 


5 61 


6 12 


6 41 


7 » 


7 24 


7 87 


801 


8 74 


882 


9«l 


2.00 


3 21 


3 51 


4 81 


5 25 


6 41 


7 » 


8 01 


8 74 


9 61 


10 49 


11 21 


12 23 


12 81 


13 98 


14 41 


15 72 


16 04 


17 47 


47 62 


19 li 


3.00 


4 81 


5 25 


7 21 


7 87 


9 61 


10 40 


12 02 


13 12 


14 41 


15 72 


16 81 


18 34 


19 21 


20 96 


21 62 


23 59 


24 02 


38 21 


26 42 


2Bt| 
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6 41 


7 » 


9 61 


10 49 


12 81 


13 98 
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17 47 


19 21 


20 9G 


22 41 


24 45 


25 61 


27 94 
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31 43 
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17 47 


20 01 
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43 22 
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12 23 


16 81 


18 34 


22 41 


24 45 


28 02 
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33 62 
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42 79 
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48 90 
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55 02 
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m 13 
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12 81 
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27 94 


31 35 
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69 84 
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On doit forcer de 1 cenlîme sôit pour prendre le 15 p. 0/0, chaque 
fois que les deux derniers chiffres ne sont pas deux zéros, soit pour 
prendre les décimes toutes les fois que le dernier chiffre n'est pas un 
zéro. Pour la déduction du 3 p. 0/0 on ne force jamais. 

Les décomptes du tahleau ci-dessus ont été faits pour un débitant 
qui n'aurait à acquitter que le droit dû pour une des quantités qui y 
figurent; on ne peut donc, à cause des forcements, consulter ce tableau 
pour savoir quel droit est dû pour un seul litre ou une seule bouteille 
aux différents prix de vente qu'il indique. 

Les débitants pouvant désirer savoir à quel etiiffre s'élève le droit dû 
pour un seul litre ou une seule bouteille, déclaré aux prix ordinaires, 
nous donnons un tableau qui fait connaître ce droit avec les fractions. 

En multipliant un des nombres qui indiquent le droit pour chaque 
prix de vente, p^ar un nombre quelconque de litres ou de bouteilles, on 
obtiendra le droit dû, à un centime près (à cause des forts centimes). 

Supposons 136 litres à 50 centimes le litre ; en multipliant 136 par le 
nombre fr. 08 c. 73, droit dû pour 1 litre à 50 ceiitimes, avec deux 
décimes, on a 11 fr. 87 c. 28. Le droit de 136 litres à 50 centimes est 
11 fr. 88 centimes. Voirie tableau page 56. . 



DROIT DE <5 P. 0/0 CENT SUR LA VALEUR DES VINS , | 
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» 07.867 


1 35 


» 30.00625 


» 31.885 


435 


» 68.03135 


» 74.805 


» 50 
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DÉBITANTS ABONNES. 



\ 



La loi du 17 octobre 1830, reproductive de celle de 1816, dispose, 
art. ler : a L'abonnement sera substitué à Vexercice en faveur de tous 
ceux des débitants qui en feront la demande. » 

On ne peut le refuser à un débitant sous le prétexte qu'il a déjà été 
pris en contravention. (Décision 327.) 

L'abonnement ne s'applique qu'aux vins, cidres, poirés et hydro- 
mels. 

Rien ne s'oppose à ce qu'un débitant soit abonné pour une espèce de 
boissons et exercé pour les autres. 

Le prix de l'abonnement est calculé non-seulement' d'après les'som- 
mes payées pendant les années précédentes, mais encore d'après les 
chances probables d'augmentation ou de diminution du débit. 

On comprend dans les abonnements toutes les boissons vendues, 
sans distinction de celles qui sont consommées chez le débitant ou li- 
vrées hors du débit en quantités au-dessous de l'hectolitre. 

Les débitants abonnés ne peuvent obtenir décharge des boissons ven- 
dues en gros, au-dessous d'un hectolitre en fût ou de 25 bouteilles en 
panier; ils doivent appeler les employés au moment de l'enlèvement. 

Ils sont tenus de déclarer toutes les boissons qu'ils possèdent chez 
eux ou ailleurs, de désigner le lieu de vente, de se munir d'mie licence 
el d'indiquer par une enseigne ou bouchon leur profession de débitant. 

Ils doivent déclarer à la recette buraliste les boissons qu'ils introdui- 
sent dans leur débit, et les représenter aux employés pour qu'ils puis- 
sent délivrer les certificats de décharge des acquits-à-caution. 

Ils sont obligés de justifier, dans les lieux sujets, du payement du 
droit d'entrée et d'octroi. 

Ils sont soumis, dans les cas prévus par les articles 40 et 41 de la loi 
du 28 avril 1816, à l'inventaire et au recensement des vins, cidres et 
poirés provenant de leur récolte. 

Les débitants abonnés doivent déclarer la fabrication des boissons de 
toute espèce, et, si le lieu où. ils sont établis e$t assujetti au droit d'oc- 
troi, ils sont obligés délaisser suivre cette fabrication par les employés* 
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Ils sont tenus de faire constater par les employés la détérioration ou 
la perte des boissons dont ils veulent obtenir décharge. (Voir page 50.) 

Les dispositions des articles 61, 62, 65 et 64 delà loi du 28 avril 1816, 
relatives au recel des boissons, aux baux authentiques, à Tinterdiction 
des communications, sont entièrement applicables aux débitants 
abonnés. . 

tes débitants abonnés sont donc soumis, aux mêmes obligations que 
les débitants exercés, à l'exercice près. 

Les employés ne peuvent se présenter chez les débitanfe abonnés 
qu'avec l'autorisation d'un employé supérieur et assistés d'un officier 
public. 

L'abonnement ne peut être consenti que pour un an au plus (art. 70, 
loi du 28 avril 1816). Le montant en est payable par mois et d'avance 
(art. 21, loi du .21 juin 1841). 

Lorsque, avant l'expiration de son abonnement, un débitant demande 
à le renouveler, les employés procèdent à la reconnaissance des bois- 
sons qui restent, afin d'étabUr le nouveau traité. 

Les abonnements peuvent être résiliés par suite de fraude constatée 
ou en cas d'abonnement par corporation. 

L'abonnement s'applique exclusivement à l'établissement pour lequel 
il est consenti. Si le débitant possède d'autres débits dans la commune, 
il est tenu d'y acquitter le droit par exercice, ou de souscrire des abon- 
nements pour chacun d'eux, lors même qu'il n*y vendrait que des bois- 
sons provenant de ses débits abonnés. 

Si un débitant abonné fait une déclaration de cesser, cette déclaration 
ne peut avoir son effet qu'à dater de l'expiration de l'abonnement. 

Néanmoins, si un débitant était forcé de demander la résiliation de 
son abonnement, il en serait rendu compte à l'administration qui, seule, 
peut prononcer sur ces sortes de demandes. 

Lorsque l'administration n'a pas approuvé l'abonnement que le débi- 
tant avait souscrit, il ne peut que consentir à l'augmentation, à dater 
du 1«' du mois qui suit celui dans lequel la notification lui est faite, ou 
rentrer sous le régime des exercices, ou enfin en appeler au préfet. Ce 
magistrat statue en conseil de préfecture. En cas de désaccord, la déci- 
sion du conseil d'Etat est décisive. 

Les débitants forains ne peuvent être abonnés, à moins que ce soit à 
l'hectolitre. Ils restent soumis aux visites du service.* 



\ . 
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DÉBITANTS REDIMES. 



les débitants out le droit de s'affranchir des exercices en payant à 
l'arrivée le droit de consommation sur les liquides spiritueux qu'ils re- 
çoivent. (Art. 41, loi du 21 avril 1832.) 

Une déclaration de vouloir se rédimer doit précéder le payement du 
droit. - 

A défaut de payement des droits dans les trois jours, l'exercice est re- 
pris. Toutefois, les débitants peuvent se rédimer de nouveau quand il 
leur plait. 

Moins l'exercice, les débitants rédimés sont soumis aux mêmes obli- 
gations que les autres débitants. 

Si un débitant, qui jusque-là a été exercé, déclare vouloir se rédimer, 
les droits sur les alcools qu'il a en magasin sont immédiatement exigi* 
blés, sans déduction du 3 p. 0/0, et à défaut par lui de les payer, sa dé* 
claratlon est considérée comme nulle et les exercices continués. 

Dans le cas de la reprise des exercices, soit d'ofllce, soit par suite de 
déclaration, les quantités d'alcool déjà soumises aux droits sont suivies 
pour mémoire. 

Les débitants rédimés ne jouissent pas de la déduction de 3 p. 0/0, 
accordée pour consommation de famille aux débitants exercés. 

Ils n'obtiennent pas décharge des quantités perdues ou gâtées. 

Ils payent un nouveau droit sur celles expédiées au dehors. 

Ils ne peuvent jouir de l'entrepôt, ni fabriquer des Uqueurs. Pour- 
tant, lors de la récolte des fruits, ils peuvent^fabriquer des liqueurs ou 
fruits à Teau-de-vie, en faisant une déclaration et en souffrant les vi- 
sites et exercices des employés pendant tout le temps de la fabrication. 
Les quantités fabriquées deviennent passibles du droit de consommation 
comme liqueurs, fruits et liquide compris, déduction faite de la quan- 
tité d'alcool einployée si elle avait déjà acquitté le droit. 

Exemple : supposons qu'un débitant ait employé 10 litres d'eau-de-vie 
à cinquante degrés, soit 5 litres d'alcool pur, pour fabriquer 20 litres 
de fruits (fruits et liquide compris), il doit payer le droit de consom- 
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mation sur 30 litres d'alcool ou de liqueur, déduction faite des 5 litres 
d'alcool employés, soit 15 litres. 

Dans ce cas, il n'est dû aucun droit d'entrée ni d'octroi. 

L'exercice des spiritueux peut, chez les débitants rédimés pour l'ai* 
çool, mais exercés pour les vinsi cidres, etc., avoir lieu sans formalité 
à chaque visite ordinaire. 

Les débitants rédimés, qui ne vendent pas d'autres boissons que les 
spiritueux, ne peuvent être visités qu'avec un officier public. Les sim- 
ples employés ont en outre besoin d'iine autorisation écrite. 

Les eaux-de*vie transvasées en bouteilles ne sont pas comptées, lors 
des recensements, comme liqueurs, mais bien selon leur degré. 

Les débitants rédimés peuvent couper et mixtionner leurs alcools 
hors la présence des employés. 

Lorsqu'un débitant rédimé veut changer de domicile, il doit appeler 
les employés pour faire le recensement de ses restes. Si les boissons 
trouvées chez lui sont de môme nature et n'ont pas un degré supérieur 
à celles prises en diarge, le chef de service de l'arrondissement peut 
autoriser le transport en franchise. 

Celui qui reprend les alcools d'un débitant rédimé et qui lui succède 
dans son débit, ne doit pas payer de nouveau les droits sur ces bois- 
sons. 

Les débitants rédimés ^ont tenus de représenter les boissons pour ob- 
tenu- la décharge des acquits-à-caution, et de justifier, dans les lieux 
sujets au droit d'entrée, du payement de ce droit et de celui d'octroi. 

(Pour l'établissement du droit de consommation, voir page 52.) 



DÉBITANTS LIQIIORISTES. 



Les débitants liquoristes sont ceux qui se livrent à la fabrication des 
liqueurs et qui, indépendamment de leur vente locale en détail, effec- 
tuent au dehors d'un lieu sujet aux droits d'entrée et d'octroi, des 
ventes en gros d'une certaine importance. 

Dans les lieux sujets, ils sont enlrepositaires; c'est-à-dire qu'ils n'ont 
pas acquitté les droits d'entrée et d'octroi* sur leurs boissons spiri- 
tueuses. 



\ 
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L'entrepôt, dans ce cas, n*est qu'une tolérance de la part de l'admi- 
nistration ; on ne peut le réclamer comme un droit légal. 

Les entrepositaires doirent présenter chaque année une caution gol- 
yable» qui s'engage solidairement avec eux au payement des droits sur 
les boissons qu'ils ne justifient pas avoir fait sortir du lieu sujet. 

Les comptes des débitants liquoristes sont tenus de la même manière 
que ceux des autres débitants. 

Ils sont soumis à toutes les obligations des débitants ordinaires. 
(Art. 2, loi du 24 juin 1824.) 

Lorsque les débitants liquoristes veulent se livrer à la fabrication, ils 
doivent en faire la déclaration au bureau de la régie. 



DÉBITANTS ENTREPOSITAIRES. 



Les débitants entrepositaires sont ceux qui, effectuant des ventes en 
détail et en gros de liquides spiritueux à l'extérieur du lieu sujet aux 
droits d'entrée et d'octroi où ils ont leur établissement, sont admis à 
jouir de l'entrepôt pour les taxes locales qu'ils acquittent à l'expiration 
du trimestre, sur les quantités en produits à leur compte. 

11 leur est accordé décharge pour toutes les quantités doçl ils justi- 
fient la sortie du lieu sujet. 

L'entrepôt n'est qu'une tolérance ; ou ne peut le réclamer comme un 
droit légal. (Décision 131, du 7 septembre 1816.) 

Le Directeur, seul, peut l'accorder. 

Les débitants entrepositaires sont exercés et soumis aux mêmes obli- 
gations que les autres débitants. 
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DECLARATION DE CESSER. 



Le débitant qui a déclaré cesser son débit est tenu de retirer son en- 
seigne ou boucbon et reste soumis, pendant les trois mois suivants^ 
auxxisites et exercices des employés. En cas de continuation de vente, 
il est dressé procès-verbal de cette contravention, et, en outre, il est 
contrainl, pour tout le temps écoulé depuis la déclaration de cesser, au 
payement des droits, proportionnellement aux sommes constatées à sa 
charge pendant le trimestre précédent. (Art. 67 de la loi du 28 avril 
1816.) 

Les débitants sont tenus de représenter les expéditions de toutes les 
boissons qu'ils introduisent chez eux, pendant les trois mois qui suivent 
leur déclaration de cesser. 

Le débitant qui cesse doit acquitter le droit de consommation sur les 
alcools et liqueurs qui lui restent et le droit de circulation sur les vins, 
cidres, poirés et hydromels. Si les quantités qui lui restent n'atteignent 
pas 1 hectolitre en fût et 25 litres en bouteilles, c'est le droit de détail 
qui est dû. (Voir ce qui est dit à ce sujet page 24.) 

Loi*squ'un débitant cède son débit à un particulier pour lui succéder, 
il n'a aucun droit à payer ; le cotopte de ses boissons est continué sous 
le nom et pour le compte de son successeur. 

Celui qui, pendant tout le temps qu'il a été débitant, n'a reçu'aucune 
boisson, ne doit aucun droit sur les restes au moment de sa déclaration 
de cesser, les droits ayant été acquittés sur ces boissons avant l'établis- 
sement de son débit. ' 

Un débitant qui, au moment de sa déclaration de cesser, a en cavo 
des vins ou piquettes d'un faible prix, doit sur ces quantités de vins ou 
piquettes le droit qui lui est le plus avantageux du droit de circulation 
ou de détail. 



V 
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DES 



CONTRAVENTIONS ET AMENDES. 



Circulation. 

En matière de circulation, les cas ci-après sont passibles d'une amende 
de 100 à 600 francs. (Art. lÔ, loi du 28 avril 1816.) 

l» Enlèvement ou transport de boissons sans expédition. (Art, !«' 
et 6, loi du 28 avril 1816.) 

2° Défaut d'identité entre l'expédition et le chargement. (Art. 10, 
même loi.) 

3° Fausse destination. (Art. 10 et 13, même loi.) 

4» Le délai accordé pour le transport expiré. (Art, 13, même loi.) 

5° Déchargement ailleurs que chez le destiuataire indiqué sur Tex- 
pédition, sans déclaration préalable, (Art. 10, 13 et 14, môme loi.) 

6» Séjour des boissons en route pendant plus de vingt-quatre heures, 
sans déclaration. (Art, 14, même loi.) 

'7o Refus de représenter les boissons en transit. (Art. 14, même loi.) 

8» Refus de représenter les expéditions. (Art. 17, même loi, et article 
unique, loi du 23 avril 1836.) , 

90 Refus de laisser vérifier les boissons. (Art. 17, même loi,) 

fintrée et taxe unique. 

- En matière d'entrée, l'amende est de 100 à 200 ftancs (art. 46, loi du 

28 avril 1§16), sans préjudice de celle encourue au profit de l'octroi. 

{• Introduction sans déclaration et payement des droits dans les 
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yilles où ù perception est faite à rentrée. (Art. 24 , loi du 28 avril 
1816.) 

2« Déchargement ou introduction à domicile sans déclaration et paye- 
ment des droits dans les villes où la perception est faite au bureau cen- 
tral. (Art. 25, loi du 28 avril 1816.) 

3° Fausse déclaration des objets soumis aux droits. (Art. 24 et 25, 
même loi.) 

¥ Introduction avant ou après les heures permises. (Art. 26, même 
loi.) 

Janvier, février, nôv. et déc, avant 7 h. du mat., après 6 h. diisoir. 
Mars, avril, sept, et octobre. — 6 — — 7 — 

Mai, juin, juillet et août. , ... — 5 — — 8 -^ 

5» Enlèvement chez un entrepositaire avant d'avoir acquitté les droits. 
(Art. 37, loi du 28 avril 1816, et art. 38, loi du 21 avril 1832.) ' 

6° Opposition à la visite et à la vérificatiorf des chargements à ren- 
trée. (Art. 24 et 25, loi du 28 avril 1816.) , . / 

7° Présentation à la sortie d'objets d'une nature différente de ceux 
entrés en passe-debout, en transit, ou en entrepôt, ou en quantité infé- 
rieure à celle déclarée. (Mêmes articles.) 

8" Fabrication de boissons sans déclaration, daps Tiiitérieur d'un 
lieu sujet, avec des matières non inventoriées. CArt, 24, loi du 28 avril 
1816.) 

9° Recelé de boissons soumises à l'inventaire, on îm^ déclaration 
par un, propriétaire récoltant (Art. 24 et 25, même loi.) 

« Les piquettes faites avec de l'eau jetée sur de simples marcs sont 
exemptes des droits ; celles de marcs gras, raisins et de fruits concassés, 
peuvent être soumises à l'inventaire. » 

10° Excédant de boissons chez un récoltant. (Art. 40, ménae loi.) 

11» Refus de souffrir l'inventaire. (Art. 40, même loi.) 

12° Refus de souffrir le recensement avant la récolte. (Art. 41, môme 
lôiO 

Débitants de boissons* 

En matière de détail, l'amende est de 300 à 1,000 francs pour les trois 
premiers cas (art. 95, Ipi du 28 avril 1816), et de 50 à 300 francs pour 
les autres. (Art. 96, même loi.) 

1* Vente en détail sans déclaration ni licence. (Art. 50 et 144, loi du 
28 avril 1816.) 
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« Les contrevenants peuvent obtenir la mainlevée des boissons sai- 
sies, moyennant consignation de 1,000 francs ou caution solvable. > 

2o Vente pendant les trois mois qui suivent la déclaration de cesser- 
(Art. 67, loi du 28 avril 1816.) 

3» Vente en détail par un débitant exercé ou abonné d'une espèce 
de boisson dont il a. déclaré ne pas vouloir opérer la vente. (Art. 50, 
même loi.) 

io Défaut d'enseigne ou bouchon. (Art. 50, même loi.) 

50 Refus de retirer les enseignes ou bouchons après déclaration de 
cesser. (Art. 67, même loi.) 

6» Fausse déclaration des boissons appartenant aux débitants . (Art. 50, 
même loi.) 

7» Refus de déclarer le prix de vente, ou fausse déclaration. (Art. 48, 
même loi.) 

80 Augmentation des prix de vente sans déclaration. (Art. 48, même 
\oïJ) . 

9« Omission ou refus d'afficher le prix de vente. (Même article.) 

10« Refus de souffrir les visites et exercices des employés. (Art. 52, 
loi du 28 avril 1816.) 

11« Refus de laisser jauger, déguster et reconnaître les boissons. 
(Art. 53, même loi.) 

12® Refus d'ouvrir les caves, celliers et autres parties de leur maison. 
(Art. 56, même loi.) à 

13» Refus de souffrir les visites et exercices pendant les trois mois 
qui suivent la déclaration de cesser. (Art. 67, loi du 28 avril 1816.) 

14» Refus de sceller les communications intérieures. (Art. 61, même 

loi.) , 

15» Refus par le voisin d'un débitant de souffrir les exercices lorsqu'il 
y a été légalement requis. (Art. 63, même loi.) . 

I60 Introduction de boissons sans expédition ou avec des expéditions 
inapplicables. (Art. 53, loi du 28 avril 1816.) 

170 Défaut de représenter les expéditions pour les boissons intro- 
duites, même pendant les trois mois qui suivent la déclaration de cesser. 
(Art. 53, môme loi.) 

18» Défaut de représenter les quittances d'entrée et d'octroi. (Même 
article.) 

19» Recelé de boissons par les débitants. (Art. 61, même loi.) 

20* Recelé ou dépôt chez ml particulier, de boissons appartenant à 
un débitant, sans bail authentique. (Même article.) 
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21» Vaisseaux inférieurs àThectolitre. (Art. 58, même loi.) 

22o Opposition au cachetage des bouteilles. (Même article.) 

« L'administration a renoncé au cachetage des bouteilles. (Girc. 394 
et 446.) » 

23» Mise en vente de plus de trois pièces à la fois de chaque espèce 
de boissons. (Même article.) 

24» Vaisseaux d'une contenance supérieure à cinq hectolitres. (Même 
article.) 

25<» Remplissage hors la présence des employés. (Art. 59, loi du 
28 avril 1816.) 

26® Substitution d'eau ou de tout autre liquide. (Même article.) 

27« Enlèvement sans démarque, (Môme article.) 

28» Enlèvement des pièces pleines sans démarque. (Art. 57, môme 
loi.) 

29° Râpés prohibés et remplissage sur les râpés en Tabsence des em- 
ployés. (Art. 60, même loi.) 

30o Vente en détail sans autorisation, par un bouilleur, pendant la 
distillation. (Art. 69, môme loi.) 

31 o Vente en détail par des personnes non comprises dans la répar- 
tition en cas d'abonnement par corporation. (Art. 80, même loi.) 

32» Vente par un débitant de crû, de boissons autres que celles 
déclarées. (Art. 85, môme loi.) 

« Us ne peuvent fournir aux buveurs que les boissons déclarées, 
avec les bancs et tables. (Art. 86, même loi.) Us sont soumis aux mêmes 
obligations que les autres débitants. On ne peut visiter l'intérieur de 
leur domicile, pourvu qu'il soit séparé du lieu du débit. » 

Idquoristet. 

I/amende est de 500 à 2,000 francs ; dans les deux derniers cas, de 
100 à 600 francs. (Art. 10, loi du 24 juin 1824.) 

1° Etablissement sans déclaration d'un simple particulier comme 
liquoriste débitant. (Art. 50 et 144, loi du 28 avrU 1816, et art. 1«, loi 
du 24 juin 1824.) 

2« Fabrication par un débitant sans déclaration préalable. (Art. 1«', 
loi du 24 juin 1824.) 

3<» Envoi de Uqueurs sans expédition. (Arv. 5, loi du 24 juin 1824.) 

4^» Enlèvement d'une fabrique de liqueurs, d*eaax-de-vie ou esprits 
«a nature, en fûts inférieurs à l'hectolitre, (Art. 9, môme loi.) 



» 
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5o Refus de fournir Teau et les ouvriers pour reconnsdtre la conte- 
nance des vaisseaux. (Art 6, même loi.) 

tio Usage de vaisseaux dont la contenance n'a pas été vériflée. (Art. 6, 
même loi.) 

7o Altérjition de la densité des spiritueux. (Art, 4, loi du 24 juin 1824.) 

Cartes A Jouer* 

L'amende est de 1 ,000 francs. (Décret du 4 prairial an 13.) 

1° Dép6t de cartes prohibées chez un assujetti. (Art. 12, arrêté du 
3 pluviôse an 6, et art. 14, arrêté du 19 floréal suivant.) 

« Pour saisir les cartes de fraude chez un débitant de boissons, il faut 
que l'on constate la possession et l'usage de ces cartes. (Décision 
n« 6o9.) » 

2» Usage de cartes prohibées dans les maisons où le public est admis. 
(Art. 167, loi du 28 avril 1816.) 

« la personne qui tient l'établissement est en contravention, lors 
même que les cartes auraient été apportées par les joueurs. (Art. 167, 
même loi.) — Les cartes d'étreunes (caries d'enfants) seraient saisissa- 
bles, si elles étaient trouvées entre les mains des joueurs. ». 

3» Vente et entrepôt de cartes recoupées ou réassorties , qu'elles 
soient sous bande ou sans bande. (Art. 10 du décret du 16 juin 1808.) 

4« Vente de cartes sous bande ou sans bande, neuves ou ayant 
servi, par les commis des maisons de jeux, serviteurs, domestiques ou 
-autres particuliers. (Art. 11, arrêté du 19 floréal an 6.) 

5» Achat de cartes par un débitant ailleurs que chez un fabricant 
commissionné. (Art. 11, arrêté du 3 pluviôse an 6.) 

6« Défaut par les entrepreneurs et directeurs de-cafés, clubs et maisons 
où l'on donne à jouer, de tenir un livre d'achat. (Art. 12, arrêté du 
3 pluviôse an 6.) 

7° Refus de souffrir les exercices. (Art. 13, arrêté du 3 pluviôse an 6.) 

Tabacs. 

L'amende est de 300 à 1 ,000 francs. (Art. 222, loi du 28 avril 1816.) 
Vente de tabacs à domicile sans commission de la Régie, (Art. 172, 
même loi.) 
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Poudres à feu. 

L*ainende est de 300 à 1,000 francs pour les cas de vente et colportage, 
outre l'arrestation. (Art. 25, loi du 25 juin 1841.) — Dépôt de poudre 
ordinaire, 100 francs. (Art. 28, loi du 13 fructidor an 5.) De poudre de 
guerre, 3,000 francs, (Art, 23, même loi, et art. 4, décret du 23 pluviôse 
an 13.) Transport et introduction, 20.fr. 44 c. par kilogramme. (Art. 30, 
décret du 23 pluviôse an 13.) 

1® Vente de poudre sans commissipu de la Régie. (Art. 24, loi du 
13 fructidor an 5.) • 

2o Dépôt de poudre à feu ordinaire en quantité au-dessus du 2 kilo- 
grammes, chez un particulier non autorisé, (Art. 2, loi du 24 mai 1834 ) 

3<> Dépôt de poudre de guerre en quelque quantité et chez quel(^ue 
particulier que ce soit. (Art. 4, décret du 13 pluviôse an 13 ; et art. 2, 
loi du 24 mai 1834.) ' * 

4o Transport de poudre en quantité au-dessus de 2 kilogrammes sans 
une expédition de la Régie. (Art. 30, loi du 13 fructidor an 5 ; e^ art. 2, 
loi du 24 mai 1834.) 

5o Introduction dans l'Empire de poudre étrangère. (Art. 21, loi du 
13 fructidor an 5.) 

Octrois. 

L*amende est de 100 à 200 francs; elle est de 1,000 francs quand il 
y a fraude à l'aide d'une voiture suspendue. (Art. 9, loi du 24 mai 1834.) 
L'amende est de 5Q francs pour refus de vérification. (Art. 15, loi du 
27 frimaire an 8.) 

1» Introduction ou passage devant un bureau de perception d'objets 
soumis aux droits, sans déclaration préalable, dans les villes où la 
• perception s'opère à l'entrée. (Art. 28 et 29 de l'ordonnance du 9 dé- 
cembre 1814.) 

2° Déchargement ou introduction à domicile desdits objets dans les 
villes où la perception s'effectue au bureau central, ou au delà des 
bureaux d'entrée dans les villes où elle a lieu aux portes. (Art. 28 et 34, 
même ordonnance.) 

3» Fausse déclaration de la quantité des objets compris au tarif. 
(Art. 29, même ordonnance.) 
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4» Fausse déclaration de Tespèce desdits objets. (Même article.) 

5» Présentation à la sortie d'objets autres que ceux déclarés en passe- 
debout, en transit ou en entrepôt, ou en quantité inférieure'à celle pour 
laquelle le certificat de sortie est réclamé. (Art. 28 et 29 de l'ordon- 
nance du 9 décembre 1814.) 

6» Préparation, fabrication ou récolte dans l'intérieur, sans déclaration 
préalable, d'objets compris au tarif. (Art. 36, même ordonnance.) 

70 Fausse déclaration des objets préparés, fabriqués ou récoltés dans 
l'intérieur. (Art. 28 et 36, même ordonnance.) 

8» Enlèvement, sans déclaration préalable, d'objets admis en entrepôt. 
(Art. 28 et 29, môme ordonnance.) 

9« Substitution dans un entrepôt d'eau ou de tout autre liquide non 
sujet aux droits, aux liquides admis en entrepôt. (Môme article.) 

10» Refus de souffrir la vérification des voitures, caisses, ballots, 
paniers et autres enveloppes susceptibles de contenir des objets soumis 
aux droits. (Art. 28, môme ordonnance.) 

1 1» Refus de laisser entrer les préposés de l'Octroi par un proprié- 
taire récoltant, nourrisseur de bestiaux, boucher, charcutier et autres, 
soumis aux visites par le règlement. (Art. 36, ordonnance du 9 décem^ 
bre 1814.) 

12» Opposition aux fonctions des employés. (Art. 15, loi du 27 fri- 
maire an 8.) 



PROCÈS-VERBAUX. 



Formalités preBcrites par le décret dû €«' ir^rmlnal an IS9 
et dont PomlsBion rend un procès-verbal nnl. 



Un procès-verbal doit contenir : 

1« La date, où Ton commence sa rédaction ; 
2» Les noms, qualités et demeure du préposé chargé des poursuites^ 
et Télection de domicile; 
3» Les noms, prénoms, qualités 6t demeure dessaisissants; 
¥ La date de la saisie; 
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5o La cause de la saisie; 

6« L'espèce, poids ou mesure, des objets saisis ; 

7*» La déclaration de saisie ou de procès-verbal ; 

80 L'offre de la mainlevée sous caution solvable ou consignation; 

90 Les nom, prénoms et qualité du gardien, lorsqu'il y a saisie réelle; 

lO*» L'évaluation des objets; 

!!• Le lieu de la rédaclion du procès-verbal; 

12° La présence du prévenu à la rédaction ou sommation d'y assister, 
et sa réponse ; 

130 Lecture du procès-verbal donnée au contrevenant, et remise de 
la copie; en cas d'absence, réserve d'afficher ou de notifier cette copie 
dans- le délai prescrit; 

14® L'heure de la clôture du procès-verbal. 

La rédaction d'un procès-verbal doit avoir, heu dans les 24 heures de 
la saisie. 

L'afnche ou la notification (Joit être faite dans les 24 heures de la 
clôture du procès-verbal. 

Oa affiche à la. porte de la mairie 

L'affirmation doit avoir lieu devant le juge de paix du canton od la 
contravention a été constatée, au moins pai: deux saisissants, dans les 
trois JQurç de la clôture. . 

Le procès-verbal doit être enregistré dans- les quatre jours. 

Les assignations doivent être données dans les trois mois de la date 
du procès-vierbal, àpeine de déchéance. 

Elle peut être donnée par lés employés. (Loi du 15 juin 1835.) 

Les employés sont soumis aux i^émes formaUtés que les huissiers. 

L'assignation doit être donnée au domicile réel du contrevenant; 
si on ne. trouve personne à ce domicile pour recevoir copie de l'assi- 
gnation, les employés doiv^t, sous peine de nullité, en faire la mention, 
et interpeller un des voisins pour recevoir la copie et viser l'original^ 
sur son refus, la copie est portée à la mairie. 
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RdCiXiES 



POUR RÉSOUDRE TOUS LES PROBLÈMES D'INTÉRÊTS. 



De l'intérêt simple* 

RÈGLE. Pour trouver l'intérêt d'un capital quelconque pour un an à 
un taux donné, on multiplie le capital par le taux, et on divise le pro- 
duit par 100. 

L'intérêt de 5 p. 0/0 d'un capital quelconque s*obtient en prenant le 
20* du capital. 

Règle. Pour trouver le capital, connaissant l'intérêt pour un an et le 
taux, on multiplie l'intérêt par 100 et on divise le produit par le taux. 

Règle. Pour trouver le taux, connaissant le capital et l'intérêt pour 
un an, on multiplie l'intérêt par 100 et on divise le produit par le ca- 
pital. 

Règle. Pour trouver l'intérêt d'un capital pour un temps donné, on 
multiplie l'intérêt d'un an par le temps. 

Si le temps donné est moindre qu'une année, on l'exprime en jours. 

Exemple : Si l'intérêt était pour 135 jours, il faudrait multiplier l'in- 
térêt d'un an par 135 et diviser le produit par 365 ; car 135 jours éga- 
lent T^ de l'année. 
365 

Dans ce cas, la règle générale devient; 

Règle. Pour trouver l'intérêt d'une somme pour un nombre de jours 
fixé, à un taux donné, on multiplie le capital par le taux, puis ce pre- 
mier produit par le nombre de jours, et on divise le produit total 
par 36500. 

De l'intérêt composé. 

Règle. Pour trouver à quelle somme s'élève, après un temps donné, 
un capital à intérêt composé, on ajoute à 1 l'intérêt de 1 franc par an, 
au taux donné, et l'on forme un produit composé d'autant de facteurs 
égaux à ce nombre qu'il y a d'unités dans le,nombre d'années, on multi- 
plie le capital par le produit, et le résultat est la somme demandée. 
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De* foMda pvltlies. 

RÈGLE. Pour connaître Tintérêt d'un placement de fonds en achetant 
des rentes à un cours donné, on multiplie la rente par 100 et on divise 
le produit par le cours de la rente. 

Règle. Pour connaître le prix d'une quantité quelconque de rentes. à 
un cours donné, on multiplie la quantité de rentes par le cours et on 
divise le produit par la rente achetée. 

Règle. Pour connaître combien on peut acheter de rentes pour une 
somme donnée, on multiplie la rente par là somme et on divise le pro- 
duit par le cours de la rente. 

De l'escompte. 

Règle de l'escompte en dehors. Pour trouver Fescompte en dehors, 
on calcule, au taux de l'escompte, l'intérêt pour \e temps à écouler jus- 
qu'à l'échéance. 

Règle de l'escompte en dedans. Pour trouver l'escompte en dedans, 
on multiplie le montant du billet par 100 et on divise le produit par 100 
augmenté de nntérét de 100 francs pour le temps à écouler jusqu'à 
l'échéance. / ^ 

Bèffle de répartition* 

RÈGLE. Pour partager un nombre en deux ou plusieurs parties, qui 
soient entre elles comme des nombres donnés, on multiplie le nombre 
à partager par chacun des nombres donnés et l'on divise le produit par 
la somme des nombres donnés. 

Exemple : 630 à partager en trois parties qui soient entre elles comme 
les nombres 2, 3 et 5. 

On-. 630X2 _ 630X2 _ . 1260 _ ^^6 

630X3 _ .f^ . 

630/5 ^ 3J5 

10 

Total égal 630 

Règle de Soelété. 

Règle. Pour connaître la part de chaque associé, on multiplie la 
somme à partager par sa mise et on divise par la somme des mises. • 
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ÉCONOMIE DOMESTIQUE. 



Coapa|r«* d'esprit pour en faire de Pean-de-vie* 

prenez 100 litres d'esprit à 86 degrés, pour le réduire à 50 degrés, 
ajoutez-y 80 litres d'eau prise sous la vanne d'un moulin (eau battue) ; 
puis, quand vous aurez bien remué pendant deux jours, en tirant et 
remettant dessus, vous y mettrez t litre de sirop de mm et 1/4 de 
litre^de caramel. On peut y ajouter 1 litre de brou de noix, pu mieux, de 
brou d'amande. 

Si vous voulez le réduire à 52 degrés, vous mettrez seulement 70 li- 
tres d'eau. 

Plère ptouMeiise. 

Pour rendre ia bière mousseuse, tout en l'améliorant de qualité, il 
faut verser dans 1 hectolitre de bière faite 15 litres de bière non ferment 
tée, c'est-à-dire de bière prise au moment de l'enlounement ; on y ajoute 
30 grammes de sucre candi pulvérisé ou 00 grammes de sucre orelinaire. 
On rince les bouteilles avec un peu d'eau'de-vie> et on met la bière 
en bouteilles. » 

Au bout de cinq jours pp a^t gùr d'avoir dç très-bonne bière mous- 
seuse. 

Lorsque la bière fait briser les bouteilles, avoir soin de les mettre de- 
bout. 

Collagr® des Tins* 

Tout le monde sait que les vins doiveut être clarifiés avant d'étcQ mis 
en bouteilles. On les clarifie soit à la colle de poisspn, soit en introdui- 
sant dans chaque tonneau six blancs d'oaufa batUis. On ne doit pas 
craindre de répéter le collage une seconde fois, si la première n'a pas 
suffit, et l'on continue ainsi jusqu'à ce que le vin soit tout à fait dé- 
pouillé. 

Le collage n'a pas seulement pour effet, de communiquer au vin une 
limpidité parfaite, mais encore d'en éloigner tous les principes fermen- 
tescibles qui pourraient, plus tard, le troubler et nuire à sa conservation. 

Lorsqu'on veut mettre du vin en bouteilles, on doit choisir un temps 
bien clair. 

Tinaigrre falsifié. 

Le vinaigra est çpuv^t falsifia ^vpc de l'acide ^ulforique. Ppur dé- 
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couvrir la fraude, il faut ajouter du chlorure de calcium cristallisé et 
chauffer jusqu'à TébulUtion; on remarquera, après le refroidissement, 
un dépôt de sulfate de chaux. 

^omlrpii m>itr les bpuiellleiv 

Prenez : 35 grammes de colophane, 
35 — de poix-résine, 
10 — de cire, ^ 

15 — de gomme laque. 
On fait fondre la cire et on y ajoute les résina* 

Procédé pour cirer l^n parqueU* 

On fait dissoudre dans deux litres de lessive, pour ; 

15 centimes de roucou, 

15 — de sel de Tarbçs, 

60 — de cire, 

10 — de savon blanc. 
On étend avec un pinceau. 

Destrnetlpii «les p«Q«|ses« 

Laver le parquet et la boiserie avec de la lessive tiède. Ensuite passer 
avec un pinceau ou une plume le long des plinthes et dans les fentes 
des boiseries qui avoisinent les lits, dans les fentes et les joints inté- 
rieurs des bois de Mis, de l'eau dans laquelle on a mis, pour 1 litre 
d*eau 15 grammes de sublimé corrosif (muriate de mercure). 

Passer de cette eau pendant deux ou trois jours; ensuite mettre une 
bonne couche d'onguent gris dans les fentes et joints intérieurs des 
bois de lits, où portent les sommiers. Avoir soin de recommander au 
pharmacien de charger beaucoup l'onguent gris de muriate de mer- 
cure. 

Compositloii d'encre très-noire. 

Mettez dans un litre d'eau : 

40 grammes de noix de GalleSi 
30 — de couperose, 
30 — de sucre candi, 
30 — de gomme arabique, 
30 — de bois d'Inde, 

Réduisez le tout en poudre, mettez dans l'jeau et laissez infuser, en 
ayant soin de remuer chaque jour, pendant quatre à cinq jours. 
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Beau cirai^e pour la chaussure. 

Prenez 125 grammes de mélasse, 125 graimnes de noir d'os, bien les 
mêler, puis mettre 31 granmies d'huile d'olive, les mêler de nouveau, 
mettre un verre de bière et mêler encore; ensuite laissez reposer une 
heure, el mettez un demi-quart de verre de vitriol. 

Proeédé popr rendre la chaussure Imperméable. 

Cire jaune 45 grammes. 

Suif de mouton 63 — 

Huile d'œilletle 250 — 

Résine 8 — 

On fait fondre le tout dans un vase de terre, et lorsque cette prépara- 
tion n'est que tiède, on Tétend sur la chaussure avec une brosse, en 
ayant soin que le cuir soit sec. 

Préparation du l|el de bœuf pour enlcTer les tachey. 

On met un litre de fiel de bœuf sur le feu ; on le fait bouillir, et on 
écume la partie azotée qui vient au-dessus ; quand elle est bien écumée, 
on y jette 31 granunes d'alun bien pulvérisé et tamisé, et lorsque le 
mélange est refroidi, on le met dans une bouteille sans boucher parfai- 
tement. , 

Eau de Seltz. 

Vous emplissez d'eau une bouteille où vous avez adapté à l'avance 
un bouchon qui bouche bien ; vous y introduisez 4 grammes d'acide 
tartrique en poudraet 4 grammes de bi-carbonate de soude; vous bou- 
chez avec promptitude; vous couvrez le bouchon d'un morceau de toile 
que vous ficellerez autour du gpulot, et, au bout de cinq minutes, vous 
pouvez la boire. 

Cette eau peut se garder, en ficelant la bouteille comme pour le vin 
de Champagne. 

Eau de Cologne. 

Mettez dans un litre d'esprit (à 86 ou 90 degrés) : 
6 grammes de bergamote, 
4 — de citron double, 
4 — de lavande, 
.'4 — de cédrat, 
1 — de néroli surfin, 
1. — de rom^arin, 
4 — de Portugal, 

Paris, Paul Dupont. 
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AVIS AUX LECTEURS. 



Les intérêts qui se rattachent à la culture de la vigne 
ont une si grande importance^ que le propriétaire du sol a 
constamment fait des recherches sur l'art d'en augmenter 
les produits. Jusqu'à présent, lorsqu'il s'agissait de doter 
le sol de cet arbuste productif, utile et recherché dès la 
plus haute antiquité , on était à l'avance soumis à tra- 
verser une période d'années sans apparence de récolte : 
on n'en était pas moins disposé à y porter avec patience 
et impatience tout à la fois les soins que réclame la plan- 
tation de la vigne. 

L'expérience est venue mettre un terme à cette attente, 
et a franchi cette distance qui éloignait de beaucoup l'é- 
poque de la vendange de celle de la plantation. 

On pourra désormais planter la vigne et obtenir une 
récolte importante l'année même de la plantation. Voilà, 
s'écriera-t-on , de l'absurde , de l'impossible , du surna- 
turel ! 

On répondra et on prouvera que ce n'est que du ration- 
nel, du possible, du naturel ! 

Pour être convaincu , il ne suffit que d'un court et 
simple exposé des moyens employés pour l'obtention du 
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résultat signalé. Il s'agit d'une méthode à suivre, facile 
et peu coûteuse , où Ton ne rencontre pas Tombre d'ob- 
stacles. Les propriétaires de vignes de Tintelligence la 
plus vulgaire pourront sans difficulté se préparer des 
plants de vigne qui leur donneront l'avantage immense 
de récolter dès la première année de la plantation. 

On ne considérera plus comme incurable la maladie 
désignée par une foule de termes usités dans chaque con- 
trée viticole (murager, pharciner, friser, massuler, 
cressonner, mahouner, roncer, persiller, etc., etc.) 

Cette maladie , qui est la carniure (ou pléthore) , est 
la plus redoutable dont la vigne puisse être atteinte , et 
c'est toujours sur les vignes de grande production qu'elle 
se produit. Le nouveau procédé ne lui permettra plus 
de continuer ses ravages : dès qu'un cep en présentera 
les symptômes , il sera remplacé par un autre cep intact 
et tout formé. 

Les mauvais cépages existant parmi les anciennes vi- 
gnes seront détruits, et le vide comblé par des cépages 
de meilleure espèce. 

Les mêmes résultats se réalisent en arboriculture et sur 
les plantes vivaces horticoles. 

Les jardiniers pépiniéristes pourront créer des pé- 
pinières dans lesquelles ils trouveront chaque année 
un certain nombre d'arbres et d'arbustes en état d'être 
vendus à leurs clients , sans que ces arbustes soient de 
nouveau réduits à en revenir au premier pas de la végé- 
tation. Le temps d'arrêt qui ajourne la production aura 
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disparu; les arbres n'auront plus à subir les souffrances 
de la transplantation ; ils pourront vivre dans un autre 
sol sans en recevoir plus d'incommodités qu'un sujet de 
Tespëce animale qui change de demeure. 

Des pépinières d'asperges seront également créées par 
les jardiniers, et, à chaque printemps, leurs clieiils pour- 
ront se procurer des plants d'asperges toujours en état 
de produire aussitôt après leur transplantation. 

Les propriétaires de prairies d'enibouche et de terres 
labourables pourront à l'avenir former des haies vives qui, 
jusqu'à ce moment, ont toujours été difficiles à élever, 
et seront plantées en état de créer une clôture capable de 
se défendre contre les attaques auxquelles elles sont assu- 
jetties, plantées suivant l'ancienne coutume. 

Les propriétaires de forêts jouiront de l'avantage de 
repeupler les lacunes qui toujours se remarquent parmi 
les forêts les mieux situées ; ils pourront en même temps 
transformer l'essence des arbres auxquels le sol serait 
peu hospitalier. 

Les propriétaires de terrains arides ou de landes pour- 
ront faire l'élevage d'un assez grand nombre de sujets 
en pépinière de semis ou de boutures , pour reboiser le 
sommet et les pentes des montagnes peu favorables à la 
reprise des arbres. 

Si certains propriétaires de vignes ou de tous autres 
terrains rencontraient des difficultés pour se procurer les 
moyens d'user du procédé sous le rapport du matériel 
nécessaire à sa mise en œuvre , ce matériel leur sera pro- 
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curé au prix dont il est donné un détail très-exact : un 
faible concours sera exigé de leur part dans cette circon- 
stance. On ne dqit nullement se préoccuper des difficul- 
tés qui sembleraient s'opposer à la pratique de là mé- 
thode. Le volume des matières employées ne sera jamais 
encombrant ; Tempilage de ces matières a lieu aussi com- 
modément qu'avec des parties plates. Un volume d'un 
mètre cube du matériel qui s'emploiera suffira à l'élevage 
de 3,600 plants de vigne jusqu'à l'état de production. 
Le même volume d'un mètre cube suffira à l'élevage de 
6,600 plants s'ils ne doivent rester en pépinière qu'un 
an. 

Chacun pourra préparer sa pépinière des sujets dont 
il aura fait choix. 

Tels sont les avantages immenses que le nouveau 
procédé de plantation office aux agriculteups. 

JOBARD-BUSSY , 

Propriétaire viticulteur à Meursault (Côte-d'Or). 
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OBSERVATIONS PRELIMINAIRES. 



Gomme il s'agit d'exposer au public une nouvelle mé- 
thode de plantation qui consiste dans l'emploi de plants 
de vigne ayant subi une préparation en pépinière , on 
doit poser nettement les principes d'application du nou- 
veau procédé , en démontrant que si jusqu'à présent les 
travaux de l'arboriculture ont été restreints au soin de 
diriger les ramifications extérieures des arbres, il res- 
tait, quoi qu'on en veuille dire, la possibilité de régler, 
de dirigi^r , de parquer les ramifications racineuses et de 
leur assigner un espace quelconque , sans nuire à leur 
prospérité. Pourquoi ne pourrait-on pas rationner chaque 
sujet -dans l'espèce végétale , de même qu'on rationne 
chaque sujet dans l'espèce animale? Il suffit de faire une 
assez bonne part à chacun. C'est positivement là le but 
i]u'on veut atteindre désormais. Nous allons établir ici 
qu'il est possible d'obtenir des plants de vigne élevés en 
pépinière qui , après leur transplantation , formeront 
une vigne permettant de faire une récolte plus que 
moyenne dès la première année de la plantation , et que 
désormais on formera des vignes comme on forme des 
bataillons : il suffit dé créer des pépinières par des moyens 
ayant leur spécialité. Il n'est pas donné à l'homme de 
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faire des prodiges ici-bas : Tart, la science, rexpérience, 
sont les seules ressources dont il peut user ; mais , avec 
Texpérience , on arrive à établir des principes supérieurs 
à ceux de la routine. 

N'a-t-on pas chaque jour sous les yeux des exem- 
ples qui viennent à l'appui de ce que nous entreprenons 
de démontrer? Ne rencontre-t-on pas des arbres vivant à 
Taise dans des fentes de rochers n'ayant qu'un petit 
volume de terre d'où ils tirent leur alimentation? N'aper- 
çoit-on pas sur les ruines d'un rempart des arbrisseaux 
dont la vigueur ne laisse rien à désirer? N'y a-t-il pas 
une infinité d'arbres qui accidentellement sont plantés 
sur un sol rendu angulaire par l'existence d'une con- 
struction ou de cours d'eau , et ne présentent aucun 
signe de privation , quoique ^yant des limites qui leur 
sont imposées , sans qu'ils aient la puissance de les fran- 
chir? Dans ces circonstances, les racines sont astreintes 
à se produire dans les conditions accidentelles qui leur 
sont faites; mais cet état de choses n'est pas de nature à 
priver les plantes des ressources de la végétation. 

Les conditions que nous rappelons ci-dessus ne sont 
pas celles que nous entendons étendre aux plants de 
vigne ou autres. Loin de les contraindre à vivre dans un 
état de privation où l'art ne vient jamais en aide à la na- 
ture, nous entendons leur donner tout. ce qui est nécessaire 
à leur prospérité comme nature de sol, et, de plus, des 
soins qu'ils ne reçoivent que rarement d'après les procé- 
dés ordinaires. La position qui leur sera faite consiste à 
leur permettre de vivre isolés les uns des autres avec une 
part égale dans le sol qui les alimente. 
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EXPOSE. 

Le procédé que Ton se propose de mettre en pratique 
n'a d'autres effets que de doter chaque sujet d'une part 
égale dans l'héritage où toute une famille est appelée à 
vivre ; c'est-à-dire qu'aucun d'eux ne pourra emprunter 
ses moyens de vivre sur la part de ses voisins : ils se trou- 
veront réduits à vivre dans le même espace, soit seul à 
seul ou deux à deux , suivant qu'on aura jugé convena- 
ble de les disposer. Il suffit donc de donner à chacun ce 
qui lui sera nécessaire. S'il arrive que chaque sujet ne 
soit privé ni des ressources qu'il reçoit du .sol , ni de 
celles qu'il prend dans l'atmosphère , on ne pourrait en 
conclure qu'une condition semblable peut faire dispa- 
raître les principes desquels les plantes s'alimentent. On ^ 
casera donc chaque sujet ou deux sujets à la fois dans un 
appareil qu'on pourrait appeler récipient , puisqu'il aura 
pour but de contenir toutes les racines émises par les 
sujets ; on pourrait le désigner sous le nom de cellule , 
puisque chaque sujet y vivra soit isolé , soit accompagné 
d'un seul. Par l'assemblage des appareils, on obtiendra 
des cases par l'effet de la mitoyenneté : c'est par cette 
disposition toute spéciale qu'on obtient sur la fabrication 
des appareils une réduction de prix qui rend d'autant 
mieux le nouveau procédé praticable. 

Au premier point de vue , on pourrait avoir la convic- 
tion qu'en procédant par un tel moyen, on arriverait à 
dépenser une somme considérable : on trouvera plus loin 
un exposé des frais occasionnés par la mise en pratique , 
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et on reconnaîtra que , sans avoir égard au prompt pro- 
duit qui en est la conséquence principale , on se rem- 
bourse de ses frais sur l'assurance de la reprise et le 
succès obtenu dans la conservation des plants, qui, pen- 
dant le temps qu'ils arrivent à l'état de production , se 
trouvent assez faibles pour être foulés, brisés accidentel- 
lement , et subissent en même temps les attaques des 
insectes. Enfin , nul ne peut contester que, sur la quan- 
tité des plants de vigne employés dans une plantation , 
une certaine quantité soit toujours avariée et détruite par 
une foule d'événements imprévus et inévitables. Avec le 
nouveau procédé , la plantation a lieu avec des plants 
pouvant se défendre en toutes circonstances : conséquem- 
ment les chances de succès sont assurées. Cette assu- 
rance seule suffit pour compenser la dépense qu'entraîne 
la mise en œuvre du nouveau procédé. 

A l'appui de ce qui précède , nous devons faire remar- 
quer que chaque plant de vigne pourra recevoir l'appli- 
cation du nouveau système avec une dépense d'un cen- 
time au plus, en admettant que l'appareil ne puisse 
servir qu'une seule fois. Mais on a l'assurance de pouvoir 
opérer au moins sept à huit fois : dans cette hypothèse, 
les frais deviendront complètement insignifiants. Par 
l'emploi d'une matière que nous indiquerons plus loin , 
une première opération n'élèvera la dépense qu'à un demi- 
centime par chaque plant de vigne. Cette même matière 
pourra servir encore pour une seconde opération. Il ne 
s'agira plus que de quelques soins à donner, mais qui ne 
pourront èjre considérés comme obstacles dans les opé- 
rations de la plantation des vignes. 

Avant d'exposer les moyens nouveaux par lesquels on 
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obtient dès plants de vigne capables de donner des rai- 
sins Tannée même de la plantation, il est nécessaire 
d'indiquer quel sera le terrain le plus propice aux pépi- 
nières. 



des {>éj>ixi.£èx*es. 



La vigne demande à vivre sur un sol où elle n'a jamais 
été cultivée , ou tout au moins sur lequel elle n'existe 
plus depuis longtemps. Un sol raffermi par Tensemen- 
cement de prairies artificielles ou naturelles , auquel ces 
cultures ont donné tout à la fois l'abondance des sels 
et la fermeté , est excellent. A défaut d^un sol ense- 
mencé en prairies , on choisira autant que possible une 
terre fertilisée de longue date par des engrais. Le terrain 
où devra se faire la pépinière sera frais sans être humide, 
situé près d'un cours d'eau , afin d'arroser souvent , 
même sans que les plants en éprouvent un besoin pres- 
sant: rien ne développe mieux la végétation que l'humi- 
dité lorsqu'elle n'est qu'instantanée. Pour mieux faciliter 
les arrosages , il sera utile de drainer la partie de terrain 
consacrée à la pépinière. Ce drainage, n'étant que provi- 
soire, n'exigera pas de grands frais : les tuyaux ne seront 
placés qu'à 10 ou 12 centimètres environ de profondeur, 
et par rangs à 2 mètres les uns des autres. On aura soin 
de faire une rigole à la partie supérieure de la pépinière, 
qui communiquera l'eau à chaque ligne irrigative. 

Ce drainage peut être fait comme le drainage habituel, 
en plaçant les tuyaux bout à bout. Ce sera par le joint 
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et on reconnaîtra que , sans avo^ ge se fera régulière- 
duit qui en est la conséquer pinière. Dans le cas où 
bourse de ses frais sur X^ jient à la partie inférieure, 
succès obtenu dans la c^ empêchement en bouchant 
dant le temps qu'il? ^^ de tuyaux, 
trouvent assez î^y'^'^^i être que minime : pour un 
iement , et ^^y^Jsemi d'environ 5 francs pour achat 
insectes. Er ;>^/^^c 
tité des ./ 

r ^0$» ^ Je drainage , on pourrait sillonner le terrain 
A ^^'^qIbs de même profondeur qu'auraient été placés 
P^^^'ttSi '"^'^ l'arrosage fait par un drainage serait 
lesf -^portun pour la culture de la pépinière, et en 
^^0 temps serait moins susceptible d'inconvénients 
^^ par le tassement de la terre superficielle. On sait 
^»yfle terre rendue compacte par le contact de l'eau ne 
\ trouve plus dans les conditions convenables à la végé- 
tation sous différents rapports. 

La faveur d'un cours d'eau ne se rencontre pas tou- 
jours. Si l'on se trouve dans l'impossibilité de jouir de ce 
privilège, on n'en est pas pour cela dans l'impuissance 
de produire des pépinières : on fera usage d'un terrain 
se trouvant dans la condition signalée ci-dessus , c'est-à- 
dire frais sans être humide , et qui ne soit pas exposé à 
un dessèchement complet pendant la saison des chaleurs. 
Il faudra choisir un sol réunissant les qualités conve- 
nables à la vigne et de nature à éviter la carniure, mala- 
die occasionnée par une surabondance de sève , et qui a 
pour effet de faire mourir les ceps dans leur plus grande 
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r , après avoir produit une matière gommeuse sur 

aine partie du pied de vigne, 
rien à redouter de la richesse du sol : il vaut 
^r une pépinière où les sujets vivent à leur 

our un terrain où ils languissent. Cette question 
agitée depuis longtemps , et cependant elle n'a pas 
encore reçu de solution définitive. Jusqu'à ce moment les 
opinions sont divisées. On entend dire chaque jour que 
les plantes végétant sur un sol pauvre s'habituent aux 
privations , supportent sans peine l'absence des éléments 
végétatifs : comment peut-on admettre de telles affirma- 
tions? Sur quoi s'appuie-t-on pour imposer une telle 
assertion ? Comment peut-on expliquer que la souffrance 
n'incommode pas ? Ce raisonnement ne peut être que 
celui des routiniers : les plantes qui souffrent ne sont que 
chétives , amoindries dans leur espèce , et incapables de 
productions fructueuses. Rien au monde , pas plus les 
plantes que les êtres animés , ne peut se bien trouver 
dans la privation, et c'est toujours avec préjudice qu'elle 
est subie. 

En examinant ce qui se produit sur un sol ayant toutes 
les faveurs de la fertilité , on remarque que les plantes 
s'y développent avec rapidité ; leur écorce est lisse ; tous 
les organes prennent des proportions avantageuses , aussi 
bien dans les tiges que dans les racines, et ne peuvent , 
par suite d'une telle disposition , qu'assurer une prompte 
reprise en cas de transplantation. Il n'en est pas de même 
des plantes qui ont végété sur un sol médiocre: les 
pousses sont moins élancées , les pores moins ouverts ; 
souvent elles sont enveloppées de mousse, qui n'est autre 
chose que le témoignage du malaise dans lequel elles ont 
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vécu ; enfin , tout fait croira que des plantes élevées 
dans de telles conditions ne peuvent donner des résultats 
aussi favorables que celles qui d'avance présenteront 
toutes les apparences de la vigueur dont elles ne peuvent 
se passer pour être dans un état prospère. Ne pourrait- 
on pas , dans ce cas , admettre la comparaison d'un 
jeune animal qui , n'ayant jamais souffert , sera toujours 
bien mieux disposé à prendre un accroissement rapide 
et avantageux qu'après avoir langui en éprouvant des 
privations prolongées. En définitive, il faut avouer qu'un 
bon sol est préférable à un médiocre, et que, le choix étant 
facultatif, on devra toujours se servir d'une terre riche 
plutôt que stérile. 

Le voisinage des arbres ne peut que nuire à la pros- 
périté des pépinières , tant à cause du préjudice causé 
par leurs racines que par l'ombre qu'ils produisent : il 
faut donc éloigner les pépinières des arbres si Ton veut 
obtenir de bons résultats. 

Un terrain à peu près plat présente plus de facilités 
qu'un terrain en pente prononcée sous différents rap- 
ports. La culture en est généralement plus facile , les 
engrais qu'on y emploie s'utilisent mieux, les pluies 
torrentielles n'entraînent jamais ces engrais hors de la 
pépinière ; les arrosages en sont plus praticables , même 
dans le cas oii la pépinière n'est plus située sur un ter- 
rain irrigable par sa position naturelle : car alors il est 
bien plus facile d'y apporter de Teau. 

En l'absence de clôture suffisante pour soustraire la 
pépinière aux dommages qui peuvent être causés par le 
bétail ou par le passage trop fréquent du public , il de- 



viendra nécessaire d'en créer une de quelque nature , 
soit par une haie sèche , soit par des palissades. 

On devra autant que possible établir les pépinières 
dans un terrain rapproché de celui qu'on se propose de 
planter , afin que le transport des plants ne soit pas un 
obstacle. Il conviendra même de l'établir à l'un des angles 
de l'héritage à planter , si le terrain peut être favorable 
à l'élevage des plants sans en gêner la culture. 
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L'art de produire des plants de vigne racineux par le 
marcottage à l'aide de pots ou de paniers remonte à des 
temps très-reculés. On obtenait des marcottes dont les 
racines n'étaient pas déplacées de la petite partie de terre 
oïl elles s'étaient produites. Ce procédé avait ses résul- 
tats : la reprise des sujets était plus assurée ; on obtenait 
même quelques grappes si la transplantion favorisait 
l'accroissement de la marcotte , quand elle était faite en 
bonne saison et sur un sol favorable. Mais ce qu'il importe 
aux viticulteurs de reconnaître, c'est que ces marcottes 
n'ont jamais la vigueur des crossettes ou des marcottes 
qui ont été livrées à elles mêmes sur un sol qui a pu fa- 
voriser leur accroissement. 

On serait porté à croire que les plants produits par le 
marcottage ne reçoivent pas de la nature les ressources 
nécessaires pour vivre seuls et produire des fruits aussitôt 
après leur séparation de la souche-mère. Le sevrage leur 
cause des privations : ils ne meurent pas ; mais de grands 



garçons qu'ils étaient en apparence, ils redeviennent eo- 
fants, et ce n'est qu'après quelques années d'existence 
qu'ils arrivent à l'état de production. Il arrive fréquem- 
ment qu'en pleine vigne on marcotte, ou plutôt qu'on 
fasse un couchage d'une tige de pied de vigne qui émet 
des racines aussitôt ce couchage ; de beaux raisins sont 
produits par cette tige l'année même du marcottage : 
qu'on la sépare l'année suivante de la souche-mëre, on 
remarque qu'elle reste en souffrance, les feuilles sont 
d'un vert triste et couvertes d'un duvet blanchâtre ; les 
signes de la privation s'y reconnaissent au premier coup 
d'œil. 

Semblable à un fds de famille qui, abandonné à ses 
propres ressources, ne se suffit plus dans les besoins 
qu'il s'était créés pendant son séjour à la maison pater- 
nelle, il faut que le temps, le travail, établissent un 
nouvel ordre de choses pour suffire à la nouvelle exis- 
tence. 

La nature, interrogée depuis tant de siècles, nous a 
rarement révélé son dernier secret. Quelque nombreuses 
que soient nos recherches, nous n'arriverons jamais à la 
surprendre dans la plus simple de ses œuvres : nous ne 
pourrons que constater des effets dont les causes restent 
incomprises. 

Voici ce qui se produit relativement aux plants de 
vigne après quelques années de leur plantation : on re- 
marque que c'est toujours à l'extrémité de la tige , soit 
que le sujet ait été produit par crossette ou marcotte, 
se produisent les plus belles racines ; on remarque 
ement que parmi les bourgeons qui se produisent sur 
tige de pied de vigne, c'est toujours à l'extrémité de 
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la tige, que se trouvent les plus vigoureux : ne serait-ce 
)as la circulation de la sève d'une extrémité à l'autre de 
a plante qui aurait une tendance à se produire plus 
abondamment aux deux extrêmes que sur les parties 
intermédiaires? Cette remarque se fait en général sur 
tous les arbres : cela porterait à croire qu'un plant de 
vigne qui, séparé de la souche qui l'a produit, reçoit de 
la nature la faveur de se produire des racines à son ex- 
trémité capables de lui donner plus de vigueur à la deu- 
xième année de la plantation que celles qu'une marcotte 
se produit pendant qu'elle vit en communion avec la 
souche principale, mais qui ne sont qu'en position inter- 
médiaire relativement aux racines et aux rameaux du 
pied de vigne duquel dépend la marcotte. 

Les conjectures produites sur cette matière peuvent 
être variées ; mais ce qu'il y a de certain, c'est que la 
marcotte, quoique n'étant pas déracinée du panier où 
elle a été produite , n'a jamais autant de vigueur après 
qu'elle est séparée de la souche-mère qu'une simple 
crossette ou marcotte qui aura été plantée sur un sol 
tant soit peu convenable à sa deuxième année de végéta- 
tion. 

Le marcottage en pots ou paniers deviendrait à peu 
près inutile en présence du nouveau procédé, pour divers 
motifs, d'abord parce que les résultats en sont bien moins 
fructueux, ensuite parce qu'il entraine des frais bien su- 
périeurs. Les viticulteurs n'auront pas à s'y tromper. 
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Différentes matières peuvent être employées à la fa- 
brication des appareils : le bois scié en feuilles minces^ 
le papier-goudron bitumé , le carton bitumé , la terre 
cuite, l'ardoise, etc., etc. 

Nous allons exposer en détail comment chaque matière 
pourra être préparée et employée. 

Les bois de chauffage sont ceux qui offrent le plus 
d'économie , mais surtout les bois blancs. Ces bois seront 
sciés à la scie circulaire à l'épaisseur de 4 millimètres 
seulement. Pour mieux exposer quelle sera la dépense 
occasionnée, il faut prendre pour base le moule de bois, 
qui consiste en une hauteur de 1 mètre 55 cent, sur une 
égale largeur et longueur produisant 2 mètres 55 cent. 
Il faut ensuite faire une réduction de 85 cent, pour le 
vide et Técarrissage , ce qui réduit le moule de bois à 
l'équivalent de 1 mètre 50 cent, cube affranchi à vive 
arête ; mais , en débitant ce bois à la scie circulaire , il 
faut encore faire la part de la scie, qui absorbera par son 
passage 1 millimètre ( les scies à diamètre restreint ne 
nécessitent qu'un chemin étroit). 

Or chaque mètre cube de bois scié en feuilles de qua- 
tre millimètres d'épaisseur, plus un millimètre pour le 
passage de la scie , pourra produire deux cents feuilles : 
donc on obtiendra par chaque moule de bms 500 mètres 
carrés, attendu que 1 mètre et demi de bois cube, af- 
franchi à vive arête , se trouve contenu dans un moule. 
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Quel sera le prix de chaque feuille d'un uiètre carré? 
En admettant que le prix du moule de bois blanc?soit de 
seize à vingt francs, on aura pour moyenne dix-huit francs; 
il s'ensuit que chaque cent de mètres i*evient à six francs, 
et par suite chaque mètre à six centimes. 

Reste à établir le prix du sciage. Deux scies circulaires, 
mues par un cours d'eau, peuvent scier par jour chacune 
1,500 mètres de bois, sur une largeur de 16 à 17 centi- 
mètres, ce qui donne par jour environ 500 mètres car- 
rés. Quel sera , maintenant , le prix de chaque mètre? 
Pour servir deux scies, il faut trois hommes; chaque 
scie occupe un homme pour l'alimenter; deux seront 
occupés à l'ahmentation des deux scies, le troisième sera 
employé à servir les deux autres , et cela suffit. Si on 
compte les journées à 5 fr., on aura 9 fr. par jour de 
frais ; à cette somme il faut ajouter 5 fr. pour la loca- 
tion du cours d'eau et les frais du matériel employé : la 
somme totale s'élèvera à 12 fr. Si 500 mètres carrés de 
sciage coûtent 12 fr., le prix du cent sera de 2 fr. 40 c, 
ou moins de 2 centimes et demi le mètre. En ajoutant 
le prix d'achat de 6 centimes à celui du sciage , on a 
pour total 8 centimes et demi environ de dépense par 
chaque mètre carré. 

Ce compte rendu rencontrera peut-être des objections, 
mais elles ne pourront être fondées. On signalera que le 
prix du sciage n'est pas celui établi par les propriétaires 
de scieries, cela est exact: mais nous ne devons pas nous 
occuper des bénéfices alloués aux industriels , quand il 
s'agit de mettre en œuvre un principe qui touche aux in- 
térêts des populations ; on n'a pas besoin d'intermédiaires 
pour entraver l'exécution d'une chose utile. 
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L'exposé que nous avons fait a pour base Texpérience 
du passé. On sait ce qu'une scie circulaire peut donner 
de sciage par heure ^ on connaît également le prix de la 
journée de l'ouvrier qui l'alimente, ainsi que ce que vaut 
la force motrice nécessaire pour faire fonctionner la scie. 

Le prix que nous indiquons ne peut guère subir de 
variation. Arriverait-il qu'on l'augmentât d'un quart, ou 
qu'on le doublât même, celan'aurait aucune conséquence : 
le sciage d'un mètre carré de bois ne serait encore que 
de5à 5 centimes. 

Quant au prix du bois, il est peut-être supérieur 
à ce qu'on le payera réellement, et il sera toujours très- 
facile de s'en procurer. 

Le papier-goudron bitumé peut être utilisé à la fabri- 
cation des appareils en réunissant plusieurs feuilles en- 
duites de goudron de gaz surtout, et garnies d'un peu de 
sable qui leur donne de la consistance. Avec cette ma- 
tière , les appareils seraient de nature à ne jamais subir 
aucune détérioration; ce serait même, nous croyons, le 
meilleur moyen d'agir. L'acquisition en étant faite , ils 
dureraient autant que le domaine. On a des preuves à 
l'appui de la durée de cette matière. 

Il se fabrique maintenant à Paris des tuyaux pour 
conduite d'eau, de gaz, d'air, d'acide, résistant à la pres- 
sion de plus de quinze atmosphères, en papier bitumé. 
Ces tuyaux sont fabriqués en enroulant quinze , vingt 
feuilles et plus les unes sur les autres. I^ papier, qui est 
le papier-goudron fait avec les vieux cordages de ma- 
rine, a déjà acquis des qualités convenables à la produc- 
tion des tuyaux ; mais il est encore enduit de goudron 
de gaz, dont il est complètement saturé avant d'être en- 
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roulé, dç manière que, lorsque le tuyau est fabriqué, 
il a autant de consistance et autant de solidité quelle 
bois le plus dur. Ces tuyaux sont employés dans les 
lieux les plus humides et soumis à toutes les épreuves de 
la corruptibilité , sans que jamais on puisse reconnaître 
que le temps ait pu altérer la nature de la matière avec 
laquelle ils sont fabriqués. Après un examen , attentif de 
l'état où ils arrivent, on reconnaît que le papier a com- 
plètement disparu : ce n'est plus qu'un corps de bitume 
et de goudron solidifié. 

Cette fabrication de tuyaux est une industrie sousjle 
privilège d'un brevet d'invention pour Yapplication nou- 
velle du papier bitumé à la fabrication de tuyaux. 

Nous avons le privilège, nous, pour l'application nou- 
velle du papier bitumé à la fabrication d'appareils de 
formes spéciales destinés à la production de pépinières 
de plants de vigne et d'arbres. Nous ne devons donc pas 
oublier de le porter à la connaissance du public. 

Le prix du papier-goudron et celui du goudron pour 
chaque mètre carré serait de 5 à 6 centimes. Nous pensons 
que cinq feuilles assemblées formeraient un ensemble 
ayant une rigidité qui suffirait pour rendre les appareils 
assez solides pour qu'on puisse les employer utilement. 
Au reste , on ne pourra guère se dispenser d'employer 
quelques lattes pour faciliter l'assemblage du fond avec 
les parties latérales de ^appareil. L'emploi de ces lattes 
donnera la solidité voulue à chaque appareil. 

Voici comment on prépare le papier-goudron destiné 
à la fabrication des appareils : 

Il doit subir une immersion de sulfate de cuivre qui 
d'abord détruit en partie les principes végétaux entrai- 
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nant la décomposition ; après cette immersion., on lui 
donne le temps de sécher, afin qu*il reprenne sa fermeté; 
ensuite on Tenduit de goudron mélangé d'une certaine 
quantité de bitume. On devra assembler les feuilles aus- 
sitôt l'enduit donné, pour faciliter Tadhérence des feuilles 
entre elles. 

Le carton bitumé pourra être employé ; mais la dé- 
pense sera bien plus élevée que quand on opère avec du 
bois et du papier-goudron. Son prix élevé, ainsi que sa 
nature, ne présentent que peu d'avantages. On rencontre 
en même temps l'impossibilité de saturer le carton de 
goudron, ce qui est une des conditions essentielles à sa 
conservation ; le carton, étant épais, ne peut être imbu de 
goudron à l'état liquide. Nous ne devons nous arrêter 
sérieusement à l'emploi de cette matière qu'en des cas 
très exceptionnels. 

On peut encore employer la terre cuite en feuilles 
minces qui auraient moins de poids que les tuyaux de 
drainage du plus petit calibre, et qui seraient fabriquées 
avec des machines analogues à celles que l'on emploie 
dans la fabrication des tuyaux de drainage : il n'y aurait 
qu'à se servir d'une autre filière. Avec cette matière on 
produirait séparément les diverses parties de l'appareil, 
de façon à ce que réunies elles puissent servir de clôture 
pour recueillir les racines qu'émettraient les sujets en 
pépinière. Dans ce cas, il faudrait avoir des appareils 
provisoires à trois côtés dans lesquels on pourrait con- 
tenir la partie de terre où se seraient produites les racines 
des plants, afin de pouvoir les transporter sur l'héritage 
à emplanter. 

Avec cette matière, qui sans contredit serait incorrup- 
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tîble, on pourrait opérer trës-longtemps sans renouveler 
la dépense : un faible entretien serait tout au plus néces- 
saire. 

L'usage d'ardoises présenterait les mêmes conditions 
que Tusage de la terre cuite. Seulement nous pensons 
qu'on pourrait fixer les ardoises à des lattes , et qu'alors 
on aurait un appareil assemblé : les ardoises seraient 
fixées sur un cadre en lattes. Ce moyen d'opérer serait 
plus praticable dans les contrées où se trouvent les ar- 
doisières que dans les contrées qui en sont éloignées. On 
n'aurait, par l'emploi de cette matière , aucune crainte 
sur la détérioration de l'appareil, si ce n'est sur le bris 
qui pourrait être occasionné ; mais il serait toujours pos- 
sible de se servir d'appareils supplémentaires en bois 
pour transporter les sujets. Il n'y a pas à craindre, comme 
ou pourrait le supposer, sur le déplacement des plants : 
il ne se produit pas un grand désordre dans le contenu 
de la cellule qui a servi à l'élevage du sujet. 

En définitive, le choix de la matière devant servir à la 
fabrication des appareils est facultatif. Telle matière, 
dans certaines localités viticoles, offrira, pour la mise en 
œuvre du nouveau procédé, des avantages qu'elle ne pré- 
senterait pas ailleurs. Il suffit que l'appareil remplisse le 
but qu'on se propose en formant un récipient où seront 
recueillies les racines, en organisant une cellule où un 
ou deux sujets pourront vivre à leur aise. 

Quand on sera fixé sur le prix de revient de la matière 
destinée à fabriquer les appareils à l'aide desquels se pro- 
duisent les pépinières, il sera facile d'établir le prix de 
chacun, d'après les proportions qu'on devra leur don- 
ner. 
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Oh peut yarier beaucoup les formes des appareils : 
ils peuvent être rectangulaires, trapézoïdaux, triangu- 
laires et circulaires ; mais la forme rectangulaire est sans 
contredit préférable pour l'assemblage des appareils dans 
la pépinière. Cette forme offre en même temps une éco- 
nomie notable sur le prix de revient, en ce sens qu'elle 
donne la possibilité de fabriquer les appareils avec très- 
peu de matière. Toutes les autres formes n'offrent pas cet 
avantage. 

On n'a pas besoin de fabriquer des appareils représen- 
tant des caisses ordinaires à quatre parties latérales, pour 
obtenir des cases ou cellules dans l'assemblage des appa- 
reils sur le terrain de la pépinière : la mitoyenneté supplée 
au défaut du complément de la forme d'une caisse réelle. 
Le dessein que nous reproduisons indique assez clairement 
qu'il ne faut que la moitié des côtés de l'appareil pour 
former des parties carrées, closes, où les plants de vigne 
sont casés. 

n ne faut pas perdre de vue que c'est là où reposent 
les bases de l'application du système : sans ce secours mu- 
tuel dans l'assemblage des appareils , la dépense serait 
nécessairement augmentée. 

Une application spéciale des appareils vient encore en 
aide à la mise en œuvre du nouveau système : elle con- 
siste à faire usage des appareils de manière à ce qu'ils ne 
soient placés que pour recueillir les racines des sujets en 
pépinière ; ils n'existent que pour servir de récipients ; 
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sur vingt-cinq centimètres de profondeur où les plants 
de vigne sont placés, ils ne régnent que sur la moitié de 
cette profondeur. 

A ces dispositions spéciales vient encore se joindre 
l'emploi de matières recevant elles-mêmes les secours de 
l'art et de la science qui en prolongent la durée. 

Il résulte de cette combinaison que le volume de 
l'appareil est réduit des trois quarts , et sa durée aug- 
mentée. S'il en était autrement , la mise en œuvre ne 
pourrait avoir lieu qu'avec une dépense devant laquelle 
on reculerait toujours. 

Chaque appareil aura un fond portant deux ouvertures 
parallèles produites par le défaut de jonction des ma- 
tières dont il sera. composé, soit des planches, des feuilles 
de papier bitumé , de carton bitumé, de terre cuite ou 
d'ardoise. Il aura deux parties latérales dont l'assemblage 
sera fait avec des pointes si la matière qui sert à sa con- 
struction le permet. 

Pour donner une juste idée de la forme des appareils, 
on peut dire qu'ils auront la forme d'une équerre ; et au 
moyen de leur assemblage dans leur emploi en pépinière, 
on obtient des cases qui présentent la forme de véritables 
caisses. 

Pour obtenir le complément de l'assemblage des appa- 
reils, on en fabriquera quelques-uns à trois parties laté- 
rales , afin que les racines des sujets en pépinière ne 
puissent s'échapper des cellules ; mais il n'en faudra 
qu'une très-petite quantité. Le dessin indique la forme 
que ces appareils doivent avoir. 

En admettant qu'une pépinière soit produite sur un 
terrain présentant une longueur de vingt mètres sur une 
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largeur de dix , on aurait un pourtour de 30 mètres qui 
nécessiterait des appareils à trois côtés , attendu qu'il ne 
reste que la moitié de l'assemblage incomplet. Si les appa- 
reils ont 55 centimètres environ de longueur , ce serait 
trois au mètre , conséquemment 90 suffiraient pour com- 
pléter l'assemblage, tandis qu'il en faudrait 1710 d'au- 
tres , n'ayant que deux côtés. 

Les dimensions à donner aux appareils seront à peu 
. près facultatives ; cependant nous croyons utile de faire 
connaître notre opinion sous ce rapport. Nous pensons 
que, pour obtenir la commodité d'opérer facilement et 
fructueusement, il sera convenable de donner aux appa- 
reils 55 centimètres de longueur sur 50 à 52 centimètres 
de largeur et 15 à 14 centimètres de hauteur. Avec cette 
proportion, on ne sera jamais embarrassé dans les travaux 
de la transplantation. 

S'il est donné aux appareils des dimensions plus fortes 
que celles dont il vient d'être parlé , le prix en est 
abaissé relativement aux résultats. On comprendra faci- 
lement que si l'appareil a une capacité suffisante pour 
contenir quatre sujets au lieu de deux , la dépense pour 
le produire ne sera pas deux fois celle nécessitée pour un 
appareil d'une capacité à ne contenir que deux sujets. 
Cette conséquence ne devra pas déterminer à se procurer 
plutôt de grands appareils que de petits , par la seule 
raison qu'avec ceux d'une proportion restreinte, les 
résultats seront aussi fructueux qu'avec les grands , et 
les petits offrent en toute circonstance la commodité 
d'opérer plus facilement. 

Un appareil qui aura 55 centimètres de longueur sur 
50 à 52 de largeur et 15 à 14 centimètres de hauteur , 
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pourra suffire à Télevage de deux plants de vigne. La 
même proportion pourra être observée relativement au 
nombre de sujets qu'on désirera placer dans le même ap- 
pareil : par exemple, avec une longueur de 52 centimè- 
tres on pourra caser trois sujets ; avec une longueur de 
70 centimètres on en casera quatre ; de même qu'un 
appareil qui n'aurait que 18 centimètres sur un sens ne 
recevrait qu'un seul sujet. 

Il est toujours prudent d'attendre avant de se pronon- 
cer sur les appréciations que l'on peut faire de toutes 
choses ; mais nous croyons pouvoir dire avec assurance 
que le fond de l'appareil deviendra à peu près superflu. 
Nous n'avons pas opéré avec des appareils sans fond ; 
mais nous avons suffisamment observé que les racines des 
sujets en pépinière ne se dirigent aucunement en sens 
vertical , et que c'est toujours horizontalement que les 
ramifications racineuses se produisent , surtout lorsque 
la partie superficielle de la pépinière a été couverte d'en- 
grais. Cette fumure produit un efiet d'actraction sur les 
racines, qui semblent totalement avoir oublié qu'elles pou- 
vaient vivre éloignées de la partie la plus féconde du sol 
où elles se trouvent. 

En efiet, que rencontrent-elles au fond du sol? Il n'y a 
ni chaleur , ni sucs nourriciers dont elles sont avides : 
c'est toujours à la partie supérieure du sol que se ren- 
contrent les éléments végétatifs. 

La conclusion de la possibilité d'une pépinière avec le 
concours d'appareils sans fond est à peu près admis- 
sible. Dans cette hypothèse, une nouvelle conquête serait 
assurée sur la matière dont on ne peut se passer : s'il ne 
s'agissait plus que de produire les deux latéraux , le prix 
des appareils serait d'autant réduit. 
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La production de qadques racines pivotantes par 6k- 
ception ne serait, pas un motif d'argumentation. La 
transplantation des végétaux pourrait avoir lieu , malgré 
ces légers incidents , par le nouveau procédé , sans qu'il 
y ait un grand préjudice. Ne voit-on pas assez fréquem- 
ment des arbres auxquels on soustrait une certaine par- 
tie de leurs racines, sans qu'ils paraissent se ressentir de la 
perte qu'ils ont subie. 

A l'aide d'un instrument en fer ayant la forme d'un 
appareil à trois côtés, on pourrait introduire les plants 
dans des appareils supplémentaires , avec lesquels ils se- 
raient transportés sur le terrain de la plantation. L'extré- 
mité de cet instrument en fer serait tranchante ; on lui 
donnerait la disposition d'une bêche de jardinier. 



X>UL px*tac des t9i.ppei.r*eila. 

On ne peut se rendre compte du prix des appareils 
qu'en établissant : 4° le prix de revient de chaque mètre 
carré de la matière avec laquelle ils seront fabriqués ; 2** le 
nombre d'appareils qui pourront être produits par un 
mètre carré de matière. 

Il faut donc faire l'examen du prix des matières, et en 
même temps de la quantité employée à la fabrication de 
chaque appareil. Etablissons d'abord combien un mètre 
carré peut produire d'appareils ayant 35 centimètres de 
longueur sur 32 de largeur. On sait qu'un mètre carré se 
compose de 40,000 centimètres carrés. Un appar^l 
qui aura 35 centimètres de long sur 32 de large sur la 
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partie de son fond donnera 1,1^ centimètres carrés (je 
ne parle pas de la partie ouverte qui s'y rencontre. ) Les 
parties latérales, ayant sur uneface 55 centimètres, et sur 
l'autre 52, pour total 67 sur une hauteur de 15 centi- 
mètres, donneront 871 centimètres additionnés à 1,120, 
soit un total de 1,791 centimètres: admettons 2,000 cen- 
timètres carrés. 

Parlons de l'emploi du bois. Nous avons démontré que 
chaque mètre de bois coûterait pour achat six centimes ; 
nous avons en même temps démontré que l'on pourrait 
faire scier un mètre carré de bois moyennant 2 centimes 
et demi au plus ; mais, pour ne pas rester au-dessous de 
ce qu'il pourrait coûter, allouons 4 centimes de sciage , 
presque le double : nous aurons pour prix de revient 
10 centimes. 

On doit y ajouter la minime dépense qu'il swa néces- 
saire de faire pour donner au bois les principes conser- 
vateurs actuellement en usage. Cette opération consistera 
à faire subir une immersion dans un bain de sulfate de 
cuivre au bois débité. Ce procédé , dont l'efficacité a fait 
ses preuves , augmente la durée des bois blancs , de ma- 
nière à la rendre au moins égale à celle du cœur du 
meilleur chêne. Les appareils ne devant rester en général 
que deux ans en terre avant d'être relevés , il sera facul- 
tatif de réitérer l'immersion dans un nouveau bain de 
sulfate de cuivre. De cette manière, on pourrait en pro- 
longer la durée indéfiniment ; le bois deviendrait pres- 
que indestructible après quelques renouvellements d'im- 
mersion. 

Puisque, comme nous l'avons dit ci-dessus , le mètre 
carré, qui se compose de 10,000 centimètres, pourra pro- 
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duire cinq appareils de la dimension de 55 centimètres de 
longueur sur 52 centimètres de largeur et 15 centimètres 
de hauteur , nous prendrons comme pointde comparaison 
Fexposé qui précède, pour établir le prix de chaque appa- 
reiU suivant l'emploi de la matière. 

Chacun pourra sans difficulté donner les soins en 
question au bois qu'on pourrait employer à ses pépi- 
nières : il suffit de faire dissoudre du sulfate de cuivre 
dans un vase quelconque d'une certaine dimension, à 
Teau bouillante ou tiède. 

Il sera bon , en outre , de donner au bois ainsi préparé 
une très-légère couche de goudron. 

Les frais occasionnés par ces procédés de conservation 
sont assez minimes pour qu'à peine on puisse les porter 
en ligne de compte. 

On aurait donc pour chaque mètre carré de bois une 
dépense de 10 centimes, à laquelle s'ajoutera celle néces- 
sitée par les procédés dont nous venons de parler. On y 
ajoutera encore celle occasionnée par l'achat des pointes 
nécessaires à l'assemblage des parties de l'appareil. Dix 
suffisent pour en construire un ; or un kilogramme de 
pointes en donne à peu près 5,000 d'un calibre con- 
venable à cette opération : d'où il résulte qu'avec un 
kilogramme de pointes coûtant 90 centimes on peut fabri- 
quer 500 appareils : on voit qu'un mille ne doit pas 
coûter plus de 2 francs. 

Il a été démontré plus haut qu'un mètre carré de bois 
pouvait produire cinq appareils ; conséquemment 200 
mètres.en produiront 1,000. Ces 200 mètres coûteront 
20 francs, qui , ajoutés aux 2 francs faisant le prix des 
pointes, font un total de 22 francs: ce qui établit le prix 
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de chaque appareil à 2 centimes et un cinquième, ou 2 fr. 
20 centimes le cent. Chaque appareil de la dimension 
indiquée ci-devant servira à l'élevage de deux plants de 
vigne en pépinière. On en conclut que chaque plant coû- 
terait, pour une première opération , un centime et un 
dixième ; mais , eu égard au nombre des opérations , la 
dépense, répartie snr sept ou huit, sera presque nulle. 

Le prix de main-d'œuvre ne figure pas dans le détail 
du prix de revient : ce travail sera pris sur les loisirs des 
gens des propriétaire^ de vignes. 
g^. 11 nous reste à établir le prix du mètre carré du papier 
goudron bitumé. Ce genre de papier, comme on Ta déjà 
annoncé, est fabriqué avec les débris de cordages de ma- 
rine : il est déjà presque imperméable. On pourrait s'en 
servir tel qu'il est, en lui donnant une immersion dans un 
bain de sulfate de cuivre. Ce procédé le conserverait 
quelques années en terre sans qu'il se décomposât. Enfin, 
il est très-certain qu'il pourrait empêcher aux racines 
des plants de vigne de s'éloigner de leur cellule. 

En procédant ainsi, chaque appareil ne coûterait qu'un 
demi-centime, et par suite chaque plant ne coûterait 
qu*un quart de centime, puisque chaque appareil contient 
deux plants. On pourrait contredire ce raisonnement; 
mais l'expérience vient à l'appui de cette assertion. Cela 
s'explique assez clairement. On sait que ce papier se sa- 
ture de sulfate, et que conséquemment il n'est plus au- 
tant assujetti à la corruptibilité. D'ailleurs, il n'est appelé 
à séjourner en terre que vingt mois environ : ce laps de 
temps ne pourrait lui causer un bien grand dommage. 
La mise en œuvre en établissant la pépinière peut se 
faire à l'aide d'un instrument par lequel il est maintenu; 
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et quand on l'entoure de terre, il reste aussi fixe que la 
matière la plus ferme* Une simple feuille qui aura été 
enduite de goudron ne laissera aucun doute sur la durée 
de la matière devant suffire à contenir les racines des 
plants de vigne. Cette feuille n'exigera qu'une très-minime 
dépense : on peut en toute circonstance la produire moyen- 
nant 6 centimes le mètre carré. Il est facile de reconnaître 
que chaque plant de vigne ne coûtera qu'à peu près un quart 
de centime. En assemblant deux feuilles , il coûterait un 
demi-centime, et ainsi de suite, pour une première opéra- 
tion. Mais c'est que deux feuilles assemblées dureraient 
déjà longtemps, et la dépense se réduirait d'autant. La 
transplantation des plants élevés par ces appareils peut 
se faire au moyen d'appareils supplémentaires; enfin, 
cette matière peut très-bien être employée sans que l'on 
soit exposé à de mauvais résultats. 

Cet exposé est basé sur des vérifications du prix de 
revient du papier et du goudron ; mais il ne faut pas d'in- 
termédiaires industriels , il faut acheter soi-même ses 
marchandises de première main. Les propriétaires de vi- 
gnes apprécieront l'efficacité de cette manière d'opérer. 

En assemblant un certain nombre de feuilles pré- 
parées comme on l'a exposé au titre du choix des 
matières destinées à produire les appareils, chaque 
feuille d'un mètre carré immergée dans un bain de 
sulfate de cuivre et enduite de goudron et de bitume 
mélangés coûterait à peu près six centimes. Si on en em- 
ploie cinq, chaque mètre carré coûterait trente centimes. 
Chaque mètre produit cinq appareils , donc le prix de 
chacun serait de six centimes. On retrouverait dans la 
durée de cette matière la compensation du capital avancé 
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pour la fabrication de ce genre d'appareils. Ils pourraient 
rester indéfiniment enfouis dans la terre sans se dété- 
riorer en aucune manière. On pourrait même affirmer 
qu'ils se conserveraient mieux dans les entrailles de la terre 
qu'en plein air : Texpérience Ta démontré. 

Le carton bitumé ne peut être employé avec autant d'a- 
vantage que le papier-goudron. Son emploi est plus favo- 
rable à la couverture des bâtiments qu'il ne pourrait l'être 
en séjournant dans un lieu humide. Il est d'abord très- 
cher, et ne se prête pas favorablement à recevoir les pro- 
cédés de conservation : il ne peut se saturer des matières 
propres à le rendre plus durable. La dépense qu'il entraî- 
nerait serait presque double du papier bitumé, et pro- 
duirait moins d'effet. Il ne faut donc s'y arrêter que, 
comme nous l'avons dit , en cas d'exception. 

On emploiera avantageusement la terre cuite comme 
moyen de mise en pratique du nouveau procédé. Chaque 
feuille de terre cuite pourrait coûter ce que coûte un tuyau 
de drainage. Elle pourrait se produire par les mêmes 
moyens: les parties plates, en céramique, se produisent 
même mieux que les parties cylindriques^ Quatre feuilles 
coûteraient autant que quatre tuyaux de drainage au plus, 
en raison de ce que leur fabrication serait plus facile. La 
dépense de chaque appareil s'élèverait au plus à six centi- 
mes. La durée ne pourrait en être contestée. 

Les sujets produits en pépinière par ce moyen seraient, 
comme on l'a déjà dit, transplantés à l'aide d'appareils 
supplémentaires. Les cases seraient très- facilement pro- 
duites avec cette matière. 

Il nous reste à parler de l'usage des ardoises. Cette 
matière remplira le même but que la terre cuite. Ce sera 
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surtout dans les contrées où s'exploitent les ardoisiëres 
que l'on pourra avoirrecours à ce moyen. La durée en sera 
longue, et Ton pourra disposer les appareils de manière à 
pouvoir les assembler. L'ardoise peut-être clouée à une 
partie quelconque. L'appareil sera produit à l'aide de 
lattes qui seront soumises aux procédés dont nous avons 
parlé , en ce qui touche à la conservation des bois. L'ar- 
doise ne se détériore nullement eu séjournant dans les 
lieux humides, surtout n'étant pas soumise à l'influence 
de l'air. 

Dans le choix fait aux ardoisiëres , on met au rebut 
une grande quantité d'ardoises qui ne peuvent être utili- 
sées à la couverture des bâtiments ; ces mêmes ardoises 
seront employées avec avantage à la fabrication des ap- 
pareils propres aux pépinières, à des prix très-réduits. 

Nous n'avons jusqu'ici indiqué que l'emploi de chaque 
matière avec laquelle les appareils seraient uniquement 
produits. Pour en établir le prix de revient, il était indis- 
pensable de faire un exposé de la quantité et du prix de 
la matière employée. Mais on aura la faculté d'employer 
des matières de différentes natures à 1 a fabrication du 
même appareil : rien ne s'opposera à ce que le fond soit 
composé d'une matière, et les parties latérales d'uneautre; 
les côtés pourront être en bois et le fond en papier bi- 
tumé , le fond en bois et les côtés en ardoises. Les ap- 
pareils pourront être mixtes, sans que ce mode de fabri- 
cation puisse devenir contraire à leur emploi : il est 
plutôt à croire que ce mode de fabrication réduira la dé- 
pense , en ce sens que l'une des matières pourra donner 
de la consistance à l'appareil, et l'autre en diminuer le 
prix. 
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Il n'est pas nécessaire que chaque appareil soit régu- 
lièrement fabriqué avec des parties de mêmes dimensions. 
Bien qu'on ait indiqué que les parties latérales devront 
avoir 13 centimètres de hauteur environ, il sera facul- 
tatif de les produire avec deux parties qui auraient en- 
semble cette hauteur; il en sera de même pour produire 
le fond. Quelle que soit la largeur des parties destinées 
à la fabrication des appareils , elles pourront toujours 
être employées. Il ne s'agit pas ici de mécanisme : il suf- 
fit seulement que chaque appareil soit le plus carré pos- 
sible , afin de pouvoir l'assembler avec ceux qui lui seront 
contigus. 

L'emploi de la matière à toutes dimensions a pour 
conséquence de réduire le prix des appareils. Il n'y aura 
jamais de rebut. Si on emploie le bois à leur fabrication, 
les bûches d'un petit diamètre n'en seront pas moins 
utilisées. 

Il conviendra de se servir d'un morceau de solive 
ayant la longueur, la largeur et la hauteur que l'on en- 
tendra donner aux appareils, au moyen duquel on obtien- 
dra une assise pour clouer ou assembler d'une manière 
quelconque chaque partie à l'ensemble de l'appareil. Cette 
fraction de solive devra être parfaitement d'équerre, afin 
que l'assemblage soit très-régulier. 

Si on emploie du bois , il conviendra que Tune des par- 
ties soit plus épaisse que le reste, afin de pouvoir clouer 
plus facilement le tout à cette partie ; mais s'il arrivait 
que l'on n'eût que des parties très-minces, on ferait 
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usage d'un petit carré de bois ajusté à Tun des angles, 
contre lequel il serait facile de clouer les parties aboutis- 
sant à cet angle. 

Si on opère avec du papier ou du carton bitumé , en 
plaçant à deux angles un petit carré de bois contre le- 
quel les parties latérales et le fond seront fixés, les ap- 
pareils auront suffisamment de consistance pour être em- 
ployés commodément. 

Il conviendra essentiellement de rendre tous les appa- 
reils uniformes en longueur et en largeur surtout ; quant 
à la hauteur des parties latérales , une certaine irrégu- 
larité ne produira point d'obstacles , mais on devra né- 
anmoins les rendre le plus uniformes possible. 






Lorsqu'il s'agit d'élever des plants de vigne en pépi- 
nière, on sait qu'il n'est pas nécessaire de donner autant 
d'espace à chaque sujet que lorsqu'il s'agit d'une planta- 
tion définitive. Il est d'usage dans les pépinières de pla- 
cer les boutures ou crossettes à 4 ou 5 centimètres les 
unes des autres : cette manière d'opérer donne d'assez 
bons résultats, qui d'ailleurs sont confirmés par l'usage. 
Les rangs de boutures sont séparés les uns des autres 
par une distance d'environ 30 centimètres. Les plants de 
vigne végètent un ou deux ans dans de semblables pro- 
portions. On n'en obtient pas pour cela de mauvais ré- 
sultats. A la prejnière année , si la pépinière est faite sur 
un sol propice, les plants émettent des racines qui suf- 
fisent pour assurer leur reprise à la transplantation dans 
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le terrain qu'on leur destine. Pour plus d'assurance , on 
les laisse très-souvent deux ans en* pépinière, et il arrive 
toujours qu'après ce temps ils ont produit des rameaux 
ou bourgeons en état de donner des raisins dans le cas 
où ils ne seraient pas déplacés de la pépinière. De tels 
exemples permettraient de conclure qu'il ne faut pas un 
grand espace de terrain pour suffire aux besoins d'un 
jeune plant de vigne jusqu'à l'âge de deux ou trois ans. 

On est donc autorisé à affirmer qu'un appareil qui au- 
rait 35 centimètres de longueur sur 30 ou 32 de largeur, 
avec une profondeur égale à celle que l'on observe dans 
les pépinières d'usage, suffirait largement pour contenir 
un volume de terre pouvant alimenter deux plants de 
vigne au moins, attendu qu'il leur serait réservé à cha- 
cun une plus large part de terrain que dans les pépi- 
nières faites dans les conditions habituelles. 

On pourrait même affirmer que, dans le cas où l'on ne 
jugerait pas utile de transplanter les sujets de la pépi- 
nière après deux ans d'élevage, on en obtiendrait une 
récolte importante qui pourrait même indemniser, et au 
delà, des frais faits pour la produire. Ce retard de trans- 
plantation ne pourrait que mieux préparer les plants de 
vigne à la production. 



X>e l'JBxiAploi des appax^etls. 

Quand on est fixé sur le choix du terrain destiné à la 
pépinière , on y transporte les appareils, et on opère 
comme on va l'indiquer. 

On pratique une première tranchée d'une profondeur 



.*e 



f 






— 38 — 

d'environ 2«5 centimètres sur une largeur au moins équi- 
valente à celle des appareils ; ensuite on introduit sur la 
longueur de cette tranchée autant d'appareils qu'il en est 
besoin pour la garnir d'un bout à l'autre ; on garnit en 
même temps le fond de ces appareils d'une couche de 
terre d'environ 5 centimètres, puis on place chaque plant 
à peu de distance des angles des appareils ; il est fixé au 
moyen d'une petite partie de terre meuble ou en mottes 
de manière à ce qu'il ne se dérange plus : ce travail ter- 
miné, on creuse de nouveau une autre tranchée, en ayant 
soin d'approcher assez près des appareils afin qu^on 
puisse y joindre ceux à replacer sans laisser d'intervalle; 
s'il en était autrement, les racines s'échapperaient, et on 
ne pourrait les recueillir convenablement. L'opération se 
continue de la même manière jusqu'à la fin de la pépi- 
nière. 

Le travail nécessaire pour faire ces tranchées ne sera, 
en quelque sorte, qu'une culture ordinaire faite au 
moyen d'une bêche, ainsi que cela se pratique habituel- 
lement. Cette opération ne pourra être considérée comme 
travail de plantation de vigne : une pépinière n'exige pas 
des tranchées bien profondes. 

On doit remarquer que , par cette manière d'opérer, 
les appareils, qui n'ont que 13 centimètres de hauteur, se 
trouveront placés à 25 centimètres environ de profon- 
deur. On aura une couche de terre de 12 centimètres 
recouvrant leur partie supérieure, ce qui permettra de 
cultiver la pépinière sans être gêné par leur présence. 

Cette couche de terre supérieure aura pour effet d'en- 
tretenir un état uniforme de fraîcheur entre elle et la 
terre contenue dans chaque appareil. Or, cette partie 
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qui se trouve renfermée étant mise en rapport en même 
temps avec le fond et le haut du sol , le plant de vigne 
qui produira ses racines dans cette partie du terrain, n'é- 
prouvant aucune privation , se développera avec autant 
de vigueur que s'il se trouvait placé dans les coriflitions 
ordinaires de plantation. 

Les plantes élevées en pots ou en caisses , comme 
cela a lieu encore aujourd'hui, se trouvent placées 
dans la même condition que des poissons qui vivent 
dans un vivier éloigné de tout cours d'eau. Il n'en 
sera pas ainsi des plants de vigne élevés dans les cel- 
lules où on les casera : ils seront dans les mêmes con- 
ditions que des poissons qui vivent dans un lac ali- 
menté par un cours d'eau. Quoique les racines des plants 
ne puissent s'échapper de la case qui les renferme, 
la terre qui les alimentera recevra du reste du sol 
toutes les émanations nécessaires à la végétation. Si 
quelques racines se produisent hors de la cellule , cela 
ne pourra nuire en aucune façon au succès des plants : 
il en restera toujours assez pour leurs besoins. 



X>Gm Soins À doxxnex* aviac pépintèpeai. 

On devra donner des soins spéciaux de culture aux 
pépinières : rien ne développe plus vite la végétation des 
plantes qu'une culture bien suivie ; les conséquences qui 
en résultent agissent puissamment sur leur accroisse- 
ment. Pendant le jour, une terre meuble reçoit mieux 
les effets de la chaleur, condition essentielle de la végé- 
tation ; pendant la nuit, cette même condition de la terre 
est favorable aux plantes. 
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Si la terre meuble se réchauffe plus vite sous Faction 
des rayons solaires que lorsqu'elle est durcie , par la 
même raison, elle se refroidit plus vite lorsque le soleil 
a quitté l'horizon. C'est alors qu'elle envoie à l'espace ce 
qu'elle a reçu de chaleur pen<lant le jour ; et , par suite 
de ce prompt refroidissement, une plus grande quan- 
tité de vapeur se condense à sa surface : la rosée n'étant 
autre chose que de la vapeur condensée , se produit plus 
abondamment sur les corps froids que sur les corps moins 
refroidis. 

La terre, en recevant constamment un rafraîchisse- 
ment par les effets de la rosée , s'entretient à un degré 
d'humidité qui est souvent préférable aux arrosages mal 
réglés. Une culture souvent répétée lui donne cet avan- 1 
tage : d'abord par la destruction des herbes parasites qui 
recevraient elles-mêmes les bienfaits des fraîcheurs de la 
nuit ; ensuite en l'entretenant dans un état constant de 
perméabilité qui la met à même de jouir de la moindre 
pluie. Peu de cultivateurs ont une juste idée des phéno- 
mènes qui se produisent sur une terre dont la culture est 
bien suivie. On sait que l'atmosphère transmet aux plan- 
tes ainsi qu'à la terre une infinité de ressources qu*îl est 
difficile d'énumérer : les gaz, la rosée, la chaleur, l'air 
même, sont des éléments indispensables aux plantes ; et 
lorsque la culture n'est pas donnée à propos à la terre, elles 
ne peuvent jouir de ces faveurs avec autant d'efficacité. 

Une pépinière dont les sujets ne doivent plus subir 
les retards de la transplantation , est à jus^e titre plus 
digne de recevoir de bons soins que celle dont il faut, 
à un temps donné , déplacer complètement tout ce 
qu'elle aura pu produire de sujets. Dans le premier cas , 
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ravancement donné à chaque sujet est acquis, et doit por- 
ter son fruit sans retard des l'année de sa transplanta- 
tion : ce ne sera pas en vain qu'on aura fait une certaine 
dépense. Dans le second cas , il faut ajourner pour une 
période d'années l'avantage de la récolte: la dépense 
faite pour l'accroissement des sujets est à peu près inu- 
tile , attendu que l'avancement donné disparaît presque 
entièrement ; il faut qu'à nouveau tout soit remis en jeu. 
On ne doit donc que s'empresser d'apporter à la pépi- 
nière du nouveau système tous les soins, tant en culture 
qu'en engrais ; et avec ces soins on donnera en deux 
années tout l'accroissement qui convient aux plants de 
vigne pour les amener à l'état productif aussitôt après 
leur transplantation sur le terrain qu'on leur destine. 

Après avoir démontré l'utilité des soins que réclame 
une pépinière, nous allons signaler en quoi consisteront 
d'autres moyens pour avancer l'accroissement des sujets 
ou plants de vigne. 

Les arrosages faits au moyen de tuyaux de drainage 
sont d'une eiBcacité étonnante : on peut doubler au moins 
Taction végétative par un arrosage bien suivi. Mais il 
faut se donner garde d'inonder la partie superficielle du 
sol: par là on diminuerait l'efficacité de ce moyen. La 
terre devient compacte, et perd alors de ses prérogatives 
en ne se trouvant plus en rapport avec les phénomènes 
qui doivent s'accomplir pour satisfaire aux exigences de 
la vie des plantes. 

Avec le secours d'un arrosage continu, les engrais don- 
nent sans retard les sels qu'ils possèdent aux plantes, qui 
se les approprient elles-mêmes avec plus de facilité ; or 
on conçoit sans peine qu'il ne peut en résulter qu'un 
prompt succès. 



— 42 — 

Nous conseillerons en même temps de ne pas hésiter à 
venir en aide à la pépinière par l'emploi des engrais, dont 
on devra faire un bon choix. La quantité d'engrais em- 
ployée sera presque toujours peu importante , attendu 
qu'une pépinière n'est jamais d'une bien grande étendue. 
S'il s'agit de la plantation d'un hectare de vigne, et que, 
par exemple, on reconnaisse l'utiUté de ne planter que la 
moitié des ceps qu'il est nécessaire de donner à la vigne, 
il ne faudra que dix à onze mille plants qui, au moyen 
du provignage, donneront le complément de la vigne. Par 
l'emploi d'appareils des dimensions indiquées de 35 cen- 
timètres de longueur sur 52 centimètres de largeur, pou- 
vant produire deux plants chacun, il suffirait de faire une 
pépinière d'une superficie de 5 ares 50 centiares de ter- 
rain qui pourrait être fumée avec une petite quantité 
d'engrais dont les effets seraient d'une haute impor- 
tance. 

Toutes les fois que les plants de vigne^ recevront les 
soins qu'ils doivent recevoir, deux années de séjour 
en pépinière suffiront pour qu'ils puissent prendre 
assez d'accroissement pour produire des raisins à la 
troisième année de végétation, qui devra être celle de la 
transplantation. On ne doit pas perdre^^de vue que les 
soins donnés à la pépinière profiteront aux sujets qui les 
auront reçus , encore bien après leur transplantation , 
attendu que la partie de terre oii les racines des plants 
se sont produites aura été fertilisée par les engrais em- 
ployés à la pépinière: conséquemment , l'amendement 
donné à cette partie de terre contenue par l'appareil con- 
tribuera puissamment à la prospérité de la nouvelle plan- 
tation. 
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. S'il arrivait qu'on ne trouvât pas que les plants fussent 
assez forts après deux ans de pépinière » aucun obstacle 
ne s'opposerait à ce qu'on attendit une année de plus. 
Cet ajournement ne pourrait être que favorable, d'abord 
en ce que les plants prendraient une vigueur qu'ils ne 
doivent plus perdre, et ensuite en ce que l'héritage à 
planter ne pourrait que se mieux]disposer à la plantation 
de la vigne. Il sera toujours facultatif d'avancer ou d'a- 
journer la transplantation. 

On devra tailler la pépinière après la première année 
de son existence, afin que les jeunes plants puissent pro- 
duire des rameaux de nature à donner des raisins : autre- 
ment, on s'exposerait à n'avoir qu'une foule de rejetons 
incapables d'aucune production. 

Ce sera au mois de novembre , autant que possible , 
que la transplantation devra se faire : l'expérience a dé- 
montré que la terre est mieux disposée à favoriser toute 
espèce de plantation à cette époque qu'à tout autre mo - 
ment de l'année. Les effets produits par la saison d'hiver, 
les pluies abondantes, la fonte des neiges, ainsi que les 
effets de la gelée, ont une puissante influence pour rassem- 
bler la terre et l'ameublir en même temps. La production 
de ces deux efïets, sur un terrain où la plantation de la 
vigne a eu lieu, donne généralement de bons résultats en 
facilitant la culture et en donnant à la terre beaucoup de 
perméabilité. Si on attend le hâledu printemps, on n'aura 
pas l'avantage de jouir de toutes ces faveurs nécessaires 
à une nouvelle plantation. 
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Nous conseillerons en même temps de ne pas hésiter à 
venir en aide à la pépinière par l'emploi des engrais, dont 
on devra faire un bon choix. La quantité d'engrais em- 
ployée sera presque toujours peu importante , attendu 
qu'une pépinière n'est jamais d'une bien grande étendue. 
S'il s'agit de la plantation d'un hectare de vigne, et que, 
par exemple, on reconnaisse l'utilité de ne planter que la 
moitié des ceps qu'il est nécessaire de donner à la vigne , 
il ne faudra que dix à onze mille plants qui, au moyen 
du provignage, donneront le complément de la vigne. Par 
l'emploi d'appareils des dimensions indiquées de 35 cen- 
timètres de longueur sur 32 centimètres de largeur, pou- 
vant produire deux plants chacun, il suffirait de faire une 
pépinière d'une superficie de 5 ares 50 centiares de ter- 
rain qui pourrait être fumée avec une petite quantité 
d'engrais dont les effets seraient d'une haute impor- 
tance. 

Toutes les fois que les plants de vigne^^ recevront les 
soins qu'ils doivent recevoir, deux années de séjour 
en pépinière suffiront pour qu'ils puissent prendre 
assez d'accroissement pour produire des raisins à la 
troisième année de végétation, qui devra être celle de la 
transplantation. On ne doit pas perdre^'de vue que les 
soins donnés à la pépinière profiteront aux sujets qui les 
auront reçus , encore bien après leur transplantation , 
attendu que la partie de terre où les racines des plants 
se sont produites aura été fertilisée par les engrais em- 
ployés à la pépinière : conséquemment , l'amendement 
donné à cette partie de terre contenue par l'appareil con- 
tribuera puissamment à la prospérité de la nouvelle plan- 
tation. 
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. S'il arrivait qu'on ne trouvât pas queles plants fussent 
assez forts après deux ans de pépinière , aucun obstacle 
ne s'opposerait à ce qu'on attendit une année de plus. 
Cet ajournement ne pourrait être que favorable, d'abord 
en ce que les plants prendraient une vigueur qu'ils ne 
doivent plus perdre, et ensuite en ce que l'héritage à 
planter ne pourrait que se mieux]disposer à la plantation 
de la vigne. Il sera toujours facultatif d'avancer ou d'a- 
journer la transplantation. 

On devra tailler la pépinière après la première année 
de son existence, afin que les jeunes plants puissent pro- 
duire des rameaux de nature à donner des raisins : autre- 
ment, on s'exposerait à n'avoir qu'une foule de rejetons 
incapables d'aucune production. 



Ce sera au mois de novembre , autant que possible , 
que la transplantation devra se faire : l'expérience a dé- 
montré que la terre est mieux disposée à favoriser toute 
espèce de plantation à cette époque qu'atout autre mo- 
ment de l'année. Les effets produits par la saison d'hiver, 
les pluies abondantes, la fonte des neiges, ainsi que les 
effets de la gelée, ont une puissante influence pour rassem- 
bler la terre et l'ameublir en même temps. La production 
de ces deux effets, sur un terrain oii la plantation de la 
vigne a eu lieu, donne généralement de bons résultats en 
facilitant la culture et en donnant à la terre beaucoup de 
perméabilité. Si on attend le haie du printemps, on n'aura 
pas l'avantage de jouir de toutes ces faveurs nécessaires 
à une nouvelle plantation. 
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cède ne s'applique que pour les deux sujets contenus 
par le même appareil; mais on peut toujours distancer 
convenablement les plants produits par des appareils dif- 
férents. 

Dans le cas où Ton voudrait planter un nombre de ceps 
suffisant pour avoir de suite une vigne peuplée , rien ne 
sera plus facile que de faire un couchage par chaque sujet 
sortant de la pépinière, attendu que les tiges seront suf- 
fisamment allongées pour se prêter à ce mode d'opérer. 
Nous pensons même que ce couchage pourrait produire 
de fructueux résultats; car, en effet, presque partout, 
dans les pays de vignoble , on tient essentiellement au 
recouchage des plants primitifs de la vigne. Du reste, la 
mise en œuvre du nouveau procédé se fera école elle- 
même : Texpérience éclairera sur les règles qui devront 
être adoptées. 

Nous devons faire remarquer que , par Templantation 
d'un héritage faite suivant le procédé nouveau, on ne sera 
plus obligé d'entretenir à la surface du sol l'irrégularité 
du niveau observée pour faciliter l'élevage des plants de 
vigne. On laisse exister ces sortes d'élévation dans le but 
d'empêcher aux jeunes plants de prendre , à la partie 
supérieure de leur pied , des racines qui seraient expo- 
sées à être détruites par l'outil du vigneron. 
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L'expérience a démontré qu'il était plus avantageux de 
planter la vigne avec des sujets ayant émis des racines , 
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qu'avec ceux qui n'en ont pas. Elle aura démontré aussi 
qu'il restait à découvrir des moyens très-supérieurs à 
ces deux dernières méthodes. Dans beaucoup de vigno- 
bles on a été longtemps avant de se décider à faire usage 
de pépinières : la routine ne disparaît que tardivement , 
même en présence des meilleurs principes; on hésite 
toujours lorsqu'il s'agit de quelques soins. 

Les résultats qu'on obtiendra par l'emploi des plants 
de vigne préparés pendant une année seulement par le 
nouveau procédé, ne permettront plus aux viticulteurs 
de se servir des plants préparés en pépinière actuelle- 
ment en usage. 

On renoncera à ce moyen, comme on a renoncé à d'au- 
tres. Désormais on plantera la vigne avec des plants dont 
la préparation n'exigera, en plus de la préparation ordi- 
naire , qu'une dépense si minime, qu'on pourrait dire 
qu'elle n'existera pas même , par suite de l'assurance de 
la reprise de tous les plants employés. 

Voici comment on procédera à l'établissement des pé- 
pinières : 

On fabriquera des appareils qui auront 50 centimè- 
tres de longueur, 10 centimètres de largeur, sur 5 ou 6 
de hauteur. Cette dimension sera suffisante pour alimen- 
ter un seul plant de vigne pendant un an. Ces propor- 
tions nécessiteront un emploi de matière de 500 centi- 
mètres carrés , qui est la vingtième partie d'un mètre 
carré. Ainsi un mètre pourra produire vingt appareils delà 
dimension signalée ci-dessus. Un mètre carré de bois de- 
vant coûter 10 centimes, ainsi qu'on la démontré, cha- 
que appareil coûtera donc un demi-centime. La dépense 
s'élèvera à 5 fr. pour chaque mille de plants. On pourra 
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s'en servir pendant plus de quinze ans : cela ne présente 
aucun doute ; car on pourra leur donner souvent les se- 
cours de Tart pour les conserver. Si Ton répartit la dé- 
pense de 5 fr. sur quinze opérations , elle sera à peu 
près nulle. Avec cette manière d'opérer, on obtiendra 
dès la première année de la plantation une vigueur très- 
supérieure à celle de deux années de végétation, par suite 
des bons soins donnés aux plants sur le terrain de la 
pépinière; on obtiendra une reprise complète de tous 
les sujets employés , puisqu'elle existera au moment de 
la transplantation. Si la préparation des plants de vigne 
en pépinière a été un progrès viticole, le procédé nou- 
veau l'aura encore laissée de bien loin en arrière. 

Nous croyons pouvoir affirmer qu'il ne se fera plus de 
plantation de vigne sans user de ce nouveau moyen. Si 
quelques viticulteurs hésitent à faire usage du procédé 
que nous avons indiqué pour amener les plants à l'état 
de production immédiate aussitôt après la plantation, ils 
ne pourront opposer un argument sérieux à l'exposé du 
principe par lequel la préparation d'un an peut avoir 
lieu. 

S'il arrivait qu'on opérât avec des appareils fabriqués 
en papier-goudron bitumé en feuille simple, la dépense 
serait réduite encore. Les plants de vigne seraient intro- 
duits dans des appareils supplémentaires avec l'instru- 
ment en fer dont nous avons déjà parlé, pour les trans- 
porter ou besoin serait. Le petit volume de terre contenu 
par l'appareil serait d'un poids insignifiant, conséquem- 
ment la transplantation serait facilement faite. 
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Les précédentes cultures d'un héritage ont une influ- 
ence très-importante sur les produits qu'on obtient d'une 
vigne nouvellement plantée. Si le sol est vierge de vigne, 
et si en même temps il réunit les qualités désirables , la 
vigne y prend un rapide accroissement : elle peut se 
passer de bien des soins qu'on ne peut se dispenser de 
lui donner dans un sol oii elle a déjà existé. 

Quel qu'ait été l'état du terrain, on a l'habitude de se- 
mer dans les jeunes vignes plantées suivant la méthode 
ordinaire divers légumes dont la production est appelée à 
combler le vide de récolte de la vigne, qui ne produit rien 
dans les premières années. Ces semences, qui enlèvent à 
la terre une partie des sels qu'elle possède , portent ainsi 
préjudice à la vigne emplantée. Le nouveau procédé as- 
surant une récolte dès la première année de la plantation, 
la richesse du sol devra lui être exclusivement réservée : 
aucun parasite ne doit venir disputer ni restreindre ses 
moyens d'existence. 

A la première appréciation du nouveau système, on 
pourrait croire qu'il n'est pas nécessaire de préparer des 
plants de vigne en pépinière : mieux vaut , dira-t-on , les 
planter sans plus attendre sur le terrain qu'on leur con- 
sacre. Ce langage peut paraître logique à ceux qui ne se 
donnent pas la peine de raisonner. 

Il faut l'avouer, ce qui nous fait défaut, c'est le temps 
suffisant pour obtenir des pépinières dont nous n'aurons 
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la faveur que d*iei à un an pour un degré d'avancement 
déjà avantageux, et d'ici à deux ans pour le degré suffi- 
sant pour obtenir une production Tannée même de la 
plantation. Mais on ne soutiendra pas que la plantation 
de la vigne sera prohibée après les deux ans que nous 
allons traverser et pendant lesquels nous nous serons 
faits pépiniéristes. Oh ! ce sera alors que nous deman- 
derons aux routiniers si mieux vaudra planter des cros- 
settes ou des marcottes par préférence à nos ceps déjà 
tout faits portant d'avance les signes de la vendange. 

On ne doit pas perdre de vue en même temps que si 
on obtient trois ou quatre ans d'avancement par les soins 
donnés aux plants dans la pépinière , on ne doit pas 
prendre pour base les produits obtenus dans les deux ou 
trois premières années qui suivront la plantation , si on 
veut se rendre un compte exact de ce qu'on aura retiré 
par l'emploi du nouveau procédé : on doit conclure que 
s'il faut cinq ou six ans pour arriver à l'époque des ré- 
coltes moyennes qu'on doit obtenir de la vigne par l'an- 
cien procédé, on aura abrégé de deux tiers au moins ce 
laps de temps. 

En agriculture, comme pour d'autres exploitations, 
si on réalise promptement les bénéfices , c'est là où est 
le point capital: un prompt produit crée lui-même d'au- 
tres produits , et cela va loin. Attendre est toujours un 
préjudice. 






On n'obtient pas seulement par le nouveau procédé 
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des avantages pour ravancenient de la plantation ; mais 
on arrive encore à pouvoir remplacer les ceps de mau- 
vais plants qui se trouvent dans les anciennes vignes. 
L'emploi du procédé sera d'une grande utilité, soit pour 
régénérer les cépages dénaturés et rabougris par l'âge , 
soit pour repeypler les parties dégarnies de ceps par une 
mauvaise culture , parles maladies ou par des froids ri- 
goureux. 

L'usage des provins deviendra moins nécessaire en 
bien des cas. Ce mode de cultui;*e amoindrit la qualité 
des produits, et entraîne en même temps une dépense 
annuelle assez considérable. Les ceps de vigne que l'on 
provigne sont toujours ceux qui ont le plus de vigueur, 
et surtout qui sont les plus productifs. Si, au lieu 
de les transformer en deux ou trois nouveaux sujets qui 
ne donnent pas d'aussi bons produits, et souvent moins, 
comme étant plus assujettis aux avaries , on les conservait 
dans la bonne condition où ils se trouvent, et qu'on gar- 
nît la place vide avec des sujets formés en pépinière, 
d'une nature moins rabougrie, que pourraient même être 
les ceps appelés à garnir ce vide , le produit de la vigne ne 
pourrait en être que meilleur, et il en coûterait moins 
chaque année au propriétaire. Si le provignage est favo- 
rable à la vigne, il a bien aussi ses inconvénients, surtout 
lorsqu'il est dirigé par une main mercenaire. On a eu 
plus d'un exemple sous ce rapport ; on voit souvent des 
vignes assez maltraitées par les opérations du provignage. 

L'expérience ayant démontré que les raisins produits 
par des ceps provignés prenaient un plus bel accroisse- 
ment que ceux produits par des ceps qui ne l'ont pas été 
après la plantation , il conviendra de provigner les nou- 
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veaux ceps; niais une fois seulement suffit pour les ren- 
dre plus productifs. 

Là carniure, par exemple, qui, comme nous l'avons 
déjà dit, est produite par une surabondance de sève, 
a pour effet de faire mourir les ceps au moment de 
leur plus grande vigueur, après avoir produit une ma- 
tière gommeuse sur une partie du pied de vigne. Ses 
effets désastreux obligent presque toujours de détruire 
complètement la vigne qui en a été attaquée, tandis que 
désormais on 4)0urra, avec une faible dépense, combler 
les vides à mesure qu'ils se produiront : il suffira, pour 
atteindre ce but, de créer une pépinière de réserve. 

On remarque que les vignes atteintes de la carniure 
(pléthore) sont généralement celles réputées les plus 
productives et qui auraient la plus grande valeur. Dès 
l'instant où la pléthore les attaque, elles perdent rapide- 
ment de cette valeur en perdant de leur production pri- 
mitive , et se trouvent de plus menacées d'une destruc- 
tion très-prochaine. 

Les vignes qui produisent des vins blancs, mais qui 
donneraient de meilleurs résultats en produisant des vins 
rouges, et réciproquement les vignes qui produiront des 
vins rouges, et qui donneraient de meilleurs résultats en 
produisant des vins blancs, pourront subir une transfor- 
mation de cépages qui leur permettra de satisfaire au 
désir du propriétaire. 



En admettant que l'on soit dans le dessein de planter 
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un hectare de vigne, nous n'hésitons pas d'affirmer que 
Ton a un intérêt assez important à examiner quelle sera 
la meilleure voie à suivre. Devra-t-on le planter suivant 
les moyens ordinaires? ou devra-t-on le planter suivant 
le nouveau procédé ? 

La question ainsi posée, examinons-la dans tous ses 
détails. 

En plantant suivant les moyens ordinaires , voici ce 
qui arrive : 

i® On se prive des récoltes qu'on obtenait ci-devant 
dans cet héritage pendant quatre ans ; chacun peut éva- 
luer à quel prix s'élève la récolte en culture céréales ou 
autre d'un hectare de terre pendant quatre ans^ 

2° On fait, pour les travaux de la plantation , la dé- 
pense d'un capital dont chacun peut aussi connaître la 
valeur. 

5^ On fait de plus la dépense nécessitée par la culture 
de la jeûne vigne pendant quatre ans, sans qu'il soit pos- 
sible de rentrer dans ses frais autrement que par ses 
produits, qui ne doivent arriver qu'après quatre ans. 

4^ On doit en même temps se rendre compte du capi- 
tal avancé pour les dépenses ci-dessus énumérées , et en 
même temps de celui qu'on perd par le défaut de récolte, 
qui, en toutes circonstances, doit représenter un intérêt 
jusqu'à l'époque où la vigne est mise en état de produc- 
tion. 

On pourra, il est vrai, récolter quelques légumes pen- 
dant l'élevage de la jeune vigne ; mais ce moyen res- 
semble à un emprunt d'argent à un taux usuraire. Ce 
ne sera qu'au préjudice de la vigne qu'on enlèvera à l'hé- 
ritage par anticipation une partie de ses éléments de pro- 
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duciion, qui devraient être exclusivement réservés à la 
vigne. 

Nous engageons le propriétaire à se rendre un compte 
exact de la situation qui lui est faite en procédant ainsi. 

S'il arrive, au contraire, que Ton mette en pratique le 
nouveau procédé, voici dans quelle situation on se trouve 

placé : 

1® On peut ajourner la plantation à deux ans, et Ton 
continuera de récolter en céréales comme par le passé 
pendant ces deux ans. 

2° On n'aura point à dépenser de capital dans les tra- 
vaux de la plantation. 

3° On utilisera les plants de vigne à la pépinière, qui 
seront mis en état de produire , en y recevant de bons 
soins de culture et de fumure , après deux ans de prépa- 
ration en pépinière, autant qu'après trois ou quatre ans 
d'élevage sur un terrain abandonné aux conditions ordi- 
naires de la culture de la vigne. 

4^ On s'épargnera les frais de culture qu'on est obligé 
de faire pour l'élevage de la jeune vigne pendant quatre 
ans avant tout espoir de récolte. 

5° On avancera de deux ans la récolte en vin qui sera 
obtenue, par suite des bons soins donnés aux plants de 
vigne à la pépinière, lesquels plants ne seront plus assu- 
jettis aux avaries que les jeunes plants de vigne subissent 
pendant qu'ils grandissent, et qui en détruisent un certain 
nombre qui ne peuvent plus être remplacés que par le 
provignage ou une nouvelle plantation, soins qui peuvent 
être prodigués sur un terrain de peu d étendue sans en- 
traîner une dépense sérieuse tant en culture qu'en en- 
grais, mais qui deviendraient ruineux s'ils étaient donnés 
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sur une grande surface , tant en culture qu*en fumure. 
6® On aura , en outre , l'avantage de faire profiter la 
jeune vigne de tous les sels que possède le sol , ce qui 
contribuera puissamment à lui donner un rapide etdurable 
accroissement, privilège dont ne jouissent pas les jeunes 
vignes plantées par les procédés ordinaires. 

Personne n'ignore que, pendant l'élevage d'une jeune 
vigne, le sol est à chaque instant couvert d'herbes pa- 
rasites qui épuisent la terre en la privant des sels néces- 
saires à l'accroissement de la vigne qui vit sur le même 
terrain. 

Nous engageons de nouveau le propriétaire à comparer 
les résultats différents obtenus par l'emploi de l'un ou 
de l'autre procédé. Il nous semble qu'il n'aura pas l'em- 
barras du choix. 

Voici comment on pourrait faire s'il s'agissait jle plan- 
ter un hectare de vigne et qu'on ne voulût planter que 
la moitié des ceps qu'il doit recevoir : 

On ferait une pépinière sur un espace de 5 ares 50 
cent, de terrain. Cette pépinière serait faite sur la partie 
la plus convenable de l'héritage, à l'un des angles par 
exemple, afin de moins entraver les labours ou autres 
travaux d'agriculture. Les engrais employés à la pépi- 
nière viendraient en aide à la partie même de la vigne 
après l'enlèvement de la pépinière. Au bout de deux ans, 
les plants de vigne seraient plantés sur l'héritage dans les 
tranchées préparées à cet effet. Par cette manière d'opé- 
rer, on aurait continué de récolter, et sans avoir été privé 
du revenu annuel de son héritage. Ceci mérite l'attention 
du propriétaire. 
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'JEéCt&%m eompapés des pla.i3it.fli en oK*omBe€.t>^fli 

ovL ei:it xKàci.x*cot.t^>ei. 



Cette question est facile à traiter. S'il est vrai, et c'est 
notre avis, que le plant de bouture ait plus de prospérité 
que le plant racineux produit par le marcottage ou en 
pépinière ordinaire, par l'emploi du nouveau système il 
ne doit rester aucun doute à cet égard, et cela se com- 
prend sans peine. Si, en faisant une pépinière, on emploie 
des plants de boutures simples , les premières racines 
émises par ces boutures ne devront plus être détruites. A 
la première année de pépinière, les racines ne ramifient 
que sur un espace très-restreint ; à la seconde année, 
elles prennent plus d'importance. Or, si après deux an- 
nées d'existence dans la pépinière on procède à la trans- 
plantation, on donnera une complète liberté aux racines, 
qui pourront alors se développer sans éprouver de déran- 
gement dans leur émission primitive : on peut donc con- 
clure que, bien que les plants de vigne aient été élevés en 
pépinière, on n'en aura pas pour cela perdu les faveurs 
que peut donner une plantation faite avec des plants de 
lH)utures simples (chapons) plutôt qu'avec des plants 
racineux. 

L'emploi des plants racineux à la plantation de vigne 
n'est point à redouter dans les contrées viticoles où le 
provignage peut se faire avec succès, attendu que ce 
mode de culture crée une nouvelle situation aux ceps de 
vigne ; mais il est hors de doute que dans les contrées 
où le couchage des ceps est contraire à la prospérité de 
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la vigne, les plants de simple bouture (chapons) sont de 
nature à donner de meilleurs résultats. Cela résulte de 
l'émission primitive des racines, qui s'élancent comme 
celles d'un arbre produit par semis, tandis qu'avec des 
plants racineux, une seconde émission a lieu, et produit 
le même effet que sur un arbre transplanté. Avec l'em- 
ploi du nouveau procédé, on se procure deux avantages : 
on peut employer des crossettes (chapons) en pépinière, 
dont les racines sont émises pour la première fois, et qui, 
sans diminuer les avantages de la plantation faite avec 
des crossettes, en assurent la reprise dans l'héritage que 
l'on veut planter. Or on peut dans toutes circonstances 
préparer les plants de vigne sans éprouver de craintes sur 
l'avenir des vignes qu'on aura plantées. 



13es ¥*leix]ita à exiaiploy 



On peut employer des plants de vigne de toute espèce 
de cépages, soit en crossettes (chapons), soit en marcottes 
(racineux). Si on emploie des crossettes, nous conseillons 
d'en employer un plus grand nombre qu'il ne faut pour 
chaque aprareil : car alors, dans le cas où ces crossettes 
viendraient à ne pas avoir un entier succès de reprise, il 
en restera toujours assez pour compléter le nombre né- 
cessaire pour chaque appareil. Ce moyen d'opérer ne 
peut être que favorable. S'il arrive, par exemple, que la 
reprise soit complète , le trop-plein sera relevé Tannée 
même de la mise en pépinière, et utilisé, soit pour être 
remis à nouveau dans d'autres pépinières, soit pour être 
vendu. 
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Si on emploie des marcottes, les racines qu'elles pos- 
sèdent en assurent la reprise : on n'a rien à craindre sur 
le nombre de sujets que doit contenir chaque appareil. 
H serait encore facultatif de placer auprès des marcottes 
un certain nombre de crossettes pour en obtenir des 
plants racineux dont on ferait usage comme nous venons 
de l'exposer. 

On peut encore obtenir des plants de vigne dont on 
n'interrompt plus la végétation, au moyen d'un couchage 
de ceps formé, en les introduisant dans des appareils à 
quatre côtés, dont les fonds sont à peu près mobiles. 
Dans cette opération, on prend la précaution de placer 
une des tiges du cep provigné hors de l'appareil, afin 
qu'elle puisse rester sans faire de vide dans la vigne où 
on opère. 

Par ce moyen, on a des sujets qui conservent leurs ra- 
cines, et qui ont déjà une certaine vigueur ; mais ces 
sujets, quand bien même on les laisserait deux ans en 
cellule, ne donnent pas des résultats aussi fructueux que 
des plants livrés à eux-mêmes et élevés en pépinière ; car, 
à ces derniers , la nature vient promptement en aide, 
tandis que les plants obtenus par le couchage d'un cep 
semblent avoir été paresseux à se créer des ressources 
pour vivre seuls une fois séparés de la souche-mère. 

Tous les viticulteurs savent que souvent les deux ex- 
trémités d'une crossette, ou l'une au moins, sèchent, 
tandis que le milieu reste vert. Cet effet est produit par 
l'introduction de l'air dans les pores de la crossette, qui 
n'a pas assez de sève pour se maintenir. La véritable 
crossette doit avoir de vieux bois à *son talon ; et sur ce 
vieux bois il existe un nœud qui empêche le passage de 
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l'air : cet empêchement favorise la reprise de la crossette. 
De là est venu Tusage déplacer au talon des boutures un 
tubercule quelconque, tel que pomme de terre ou autre. 
Une petite quantité de goudron à Textrémité de la bou- 
ture produirait le même effet. Mais il ne faudrait pas in- 
troduire le paquet de plants de vigne dans du goudron : il 
suffira d'y introduire le bout de la bouture d'un centi- 
mètre seulement, et la communication avec l'air sera in- 
terceptée. 

Lorsqu'on a taillé les plants en pépinière , il serait 
utile d'appliquer légèrement un peu de goudron pour re- 
couvrir l'ouverture faite avec la serpe, parce que souvent 
ces plants manquent de sève et ne peuvent cicatriser 
assez promptement l'ouverture qu'on a pratiquée à leur 
partie supérieure, et il en résulte que sur la longueur 
d'un ou deux yeux ou boutons, le plant sèche complète- 
ment. Si l'introduction de l'air n'avait pas lieu il y aurait 
plus de succès. Tous les corps gras produiraient le même 
résultat. 

Un kilogr. de goudron suffirait pour au moins cinq 
mille plants de vigne : et il ne se vend que 10 centimes, 
même en détail. 



Depuis quelque temps les propriétaires de vignes ne 
sont plus satisfaits des produits médiocres des temps c(ui 
nous ont précédés. On cherche à les augmenter, notam- 
ment en quantité. Pour y arriver, on n'a d'autres moyens 
que de faire de nouvelles vignes où l'on emploie des 
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cépages de meilleure production que ceux des anciennes 
vignes. 

C'est de huit à quinze ans que la vigne est à sa période 
de plus grande production. Jusqu'à trente ans environ , 
pour peu que le sol lui vienne en aide , elle produit en- 
core assez ; mais après elle décline. H y a cependant des 
terrains où elle peut vivre indéfiniment : elle n'en donne 
même que des produits de meilleure qualité, sans que 
ceux en quantité diminuent sensiblement ; mais cette ri- 
chesse de sol se rencontre très-rarement dans bien des 
contrées viticoles ; il y en a d'autres ou la plus grande par- 
tie du sol peut entretenir la vigne très-longtemps. Les 
vignes de grands crus ne se renouvellent que par le pro- 
vignage: nous les excepterons de ce que nous allons 
signaler relativement à l'arrachage; mais nous ferons un 
exposé du régime auquel il sera utile de les soumettre 
dans le but de suppléer au provignage, qui, comme nous 
l'avons déjà dit, est un mode de culture qui amoindrit la 
qualité des produits. 

Si on admet que la vigne puisse durer, en terrains de 
moyenne valeur, 'de 50 à 40 ans, on aura pour terme 
moyen 55 ans. — Pour donner une juste idée du capital 
à dépenser pour un domaine en vigne , prenons pour base 
une quantité de quatre hectares de vigne qui devra 
être replantée tous les 55 ans. On reconnaîtra qu'il sera 
nécessaire de planter chaque année de il à 12 ares de 
terrain: prenons 12 ares. S'il arrivait qu'on ne plantât 
primitivement que la moitié des ceps, comme cela a lieu 
généralement presque en tous les vignobles, il ne faudrait 
environ que de douze à treize cents plants de vigne. 
Cette quantité de plants pourrait être produite par au- 
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tant d'appareils d'une dimension à contenir deux plants. 
Chaque année il serait &it une pépinière de douze à treize 
cents plants de vigne qui seraient casés dans six cents 
ou six cent cinquante appareils : il résulte que constam- 
ment on aurait de 12 à 15 cents appareils employés, 
attendu que les plants ne pourraient être prêts à la 
transplantation qu'après deux ans de séjour en pépi- 
nière. Enfin , cette quantité pourrait suffire : ce serait 
l'achatde cette quantité qu'on aurait à faire. Ces treize cents 
appareils coûteraient, en bois, à raison du prix qui a été 
établi au titre du prix des appareils , en ce qui concerne 
l'achat de la matière, la somme de vingt six francs^ et 
ils pourront durer plus de quinze ans. Nous ne parlons 
pas des faibles frais qu'on pourra faire pour leur appli- 
quer les procédés de conservation en les soumettant à une 
immersion dans un bain de sulfate de cuivre: on serait 
embarrassé d'indiquer ce que ces treize cents appareils 
dépenseraient pour recevoir ce procédé, tant la dépense 
sera minime. Quant à la main-d'œuvre pour les fabri- 
quer, nous en laissons le soin aux gens du propriétaire de _ 
vignes. En définitive, quatre hectares de vigne pourraient ' 
être entretenus en bon rapport par le renouvellement de 
plantation , en faisant la dépense d'un capital de la somme 
de vingt-six francs. On pourrait dire que, quand à chaque 
opération on devrait brûler les appareils, dont l'usage 
comme chauffage équivaudrait àplusde moitiéde la valeur 
de ce qu'ils auraient coûté, on devrait encore faire usage 
de ce moyen. Nous en appelons à la bonne foi des proprié- 
taires de vignes: sont-ce là des obstacles de nature à s'op- 
poser à l'application du nouveau système de plantation? 
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II sera facultatif d'employer la matière qui paraîtra le 
mieux convenir : le papier-goudron bitumé ou autres 
matières. Si la dépense en est plus ou moins élevée , les 
résultats en seront à peu près les mêmes, eu égard à la 
plus ou moins longue durée. 






Il nous reste à établir ce que coûteraient quatre hec- 
tares de vignes dans lesquels on voudrait supprimer ou 
tout au moins restreindre l'usage des provins. Il est 
admis en viticulture que, dans les contrées oîi la vigne se 
renouvelle par le provignage, sept nouveaux ceps suffi- 
sent, en moyenne, par are chaque année pour l'entre- 
tenir en bon état, à l'exception d'événements extraordi- 
naires. Il est donc fait sept provins, quelquefois moins , 
si on fait porter plus de deux sujets aux ceps provignés. 
Mais rarement cela arrive, car en vigne formée les provins 
de deux sujets sont ceux dont on fait usage. 11 y a même 
urgence de ne pas dépasser ce nombre , à l'exception 
que le cep que l'on provigne ne soit très-vigoureux. 

Personne n'ignore qu'un provin de deux sujets n'aug- 
mente le nombre de ceps que d'un , attendu que l'un des 
sujets du provin représente 1er cep qu'on a provigné. Or, 
il est donc produit sept nouveaux ceps par are de vigne 
chaque année. Il en est produit, dans les quatre hectares 
que nous prenons pour point de comparaison, 2,800 qui 
nécessitent autant de provins , dont chaque cent se paye 
depuis quelque temps à raison de sept francs, ce qui 
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occasionne, pour les 2800 provins faits chaque année , 
une dépense de 196 francs. En toute circonstance le pro- 
priétaire de vighes pourra suppléer aux besoins du pro- 
vignage avec une dépense semblable , en employant le 
nouveau procédé. 

En admettant que la dépense pourrait être égale , par 
suite du travail nécessité par la transplantation, les résul- 
tats en seront plus avantageux. Il est facile de s'en con*- 
vaincre si on remarque ce qui résulte du provignage. 
Chaque année on transforme une certaine quantité des 
ceps les plus productifs de la vigne ; tandis qu'on pour- 
rait les conserver dans ce bon état de production. Tous 
les dix ans il y a un tiers au moins des ceps recouchés , 
ce qui donne pour résultat que les deux tiers des ceps de 
la vigne se trouvent avoir moins de dix ans. Cela se com- 
prend aisément : puisque chaque année il se provigne 
sept ceps , dans dix ans il y en a 70 de provignés, qui 
donnent deux sujets au moins chacun, ce qui produit 140 
jeunes ceps par are, équivalant environ aux deux tiers du 
nombre de ceps contenus dans un are de vigne. Un tel 
mode de culture contribue à l'amoindrissement de la 
qualité des produits, ce qui est important dans les vignes 
de grands crus. Une grande partie des ceps n'atteignent 
pas même l'âge de dix ans avant de subir le préjudice 
du recouchage. 

On obtiendrait d'autres résultats sous le rapport de la 
qualité et delà quantité des produits, si, au lieu de priver 
la vigne des ceps les plus vigoureux et les plus produc- 
tifs, on repeuplait les places vides avec des sujets élevés 
en pépinière. On aurait deux bons ceps en état de pro- 
duction, exempts des avaries subies par les jeunes sujets 
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provignés , provenant des attaques des insectes , de la 
pourriture, et des gelées printanières, dont les ceps élevés 
sont moins atteints. On renouvellerait la vigne suivant 
que le besoin s'en ferait sentir. Les ceps rabougris, man- 
quant de vigueur, seraient remplacés à^volonté. On n'au- 
rait aucune crainte d'employer des ceps de mauvaise 
espèce ; on n'aurait plus à les marquer avant la vendange, 
ainsi que le font les vignerons soigneux. 

La pépinière ne contiendrait que des sujets convena- 
bles au cru pour lequel ils seraient destinés. On aurait 
même la faculté de faire un choix de cépages produisant 
le meilleur vin. En un mot, on se créerait des vignes qui 
produiraient beaucoup sans nuire à la qualité de leurs 
produits. 

MM. les propriétaires de grands crus apprécieront, 
nous l'espérons, l'exposé de ce mode de culture. 

Nous n'entendrions pas qu'il ne fût plus question de 
provins ; mais il conviendrait d'en restreindre le nombre. 
Jusqu'alors on n'avait pas d'autres moyens de renouveler 
la vigne , on ne pouvait faire mieux ; mais le nouveau 
moyen de repeupler les vignes lui serait de beaucoup 
préférable. On sait quelles sont les suites d'un provignage 
qui n'est pas dirigé par l'œil du maître. 

Quand il s'agira de produire des pépinières de plants 
de vigne destinés à garnir les places vides de vignes for- 
mées, on devra employer des appareils d'une capacité à 
ne contenir qu'un sujet : ces appareils ne devront avoir 
que de 18 à 20 centimètres sur une face, et de 30 à 32 
sur l'autre , mais ayant la même profondeur indiquée 
précédemment; des appareils supplémentaires devront 
être employés pour faciliter le transport. Il n'en faudra 
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qu'un petit nombre de ces derniers ; car dès les premiers 
plants transplantés on obtiendra des appareils dont on 
peut se servir pour transporter le reste de la pépinière. 

Les appareils dont nous venons de parler nécessiteront 
une dépense de 45 francs par mille. Pour produire les 
2,800 plants destinés à entretenir les 4 hectares de vigne 
servant de base à notre calcul, il en faudra 5,600, chaque 
appareil ne contenant qu'un plant qui doit rester deux 
ans en pépinière. L'achat des 5,600 appareils occasion- 
nera une dépense de 84 fr.; ils dureront assez long- 
temps pour que la dépense n'excède pas 12 francs en 
moyenne par année , en admettant même qu'ils soient 
peu soignés. Cette dépense sera bien minime en compa- 
raison des avantages obtenus. 

n sera prudent d'établir la pépinière sur un sol en 
rapport avec la nature de celui où devront être trans- 
plantés les sujets qu'elle aura produits ; car il serait peu 
convenable de placer cette pépinière sur un sol n'ayant 
aucune analogie avec celui des vignes qu'elle doit régé- 
nérer de cépages. 

Une superficie de lare 70 centiares de terrain suffira 
pour l'élevage de la pépinière. Il conviendra de changer 
de terrain après deux opérations, dans le but d'en obtenir 
des plants vigoureux. Cette pépinière recevra les mêmes 
soins que nous avons indiqués. Il sera utile de faire un 
bon choix des engrais, afin de ne pas nuire à la qualité 
des produits des vignes de grands crus. Une terre qui 
aura été ensemencée en sainfoin remplira convenable- 
ment le but qu'on se proposera. 
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Exposons d abord en quelles circonstances on emploie 
le greffage, et ensuite nous exposerons les résultats qu'il 
donne. 

La vigne produit du vin de qualité médiocre dans un 
climat où elle pourrait en produire d'une qualité meil- 
leure, de même qu'elle en produit peu dans un climat 
oii elle pourrait en produire une plus grande quantité. 
Cette différence de production de qualité et de quantité 
résulte de l'espèce de cépages dont la vigne est formée. 

Il arrive encore assez fréquemment que les cépages 
d'assez bonne espèce se dénaturent avec l'âge et devien- 
nent moins productifs. C'est alors qu'on a recours à l'em- 
ploi du greffage dans le but de donner à chaque climat 
l'espèce de cépage qu'on juge à propos.^ 

On sait de quelle manière se pratique le greffage. Ce 
sont toujours les ceps les plus vigoureux qui sont choisis 
pour recevoir la greffe. Ces ceps , ainsi transformés , re- 
stent sans production , en moyenne, pendant deux ans : 
voilà d'abord un préjudice. Il arrive même souvent que 
les soins du greffage sont infructueux : ce préjudice est 
encore plus réel ; le cep et les soins sont totalement 
perdus. 

Il est encore acquis par l'expérience que les sujets ob- 
tenus par le greffage ne sont jamais d'aussi bonne pro- 
duction que les sujets produits par la plantation primi- 
tive de la vigne. 

Comparons maintenant les résultats ci-contre à ceux 
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obtenus par le nouveau procédé, et on jugera de quelle 
utilité sera désormais le greffage. 

Si , pour remplacer les cépages qui ne peuvent donner 
des produits de nature à satisfaire aux désirs du proprié- 
taire , on emploie des sujets tout formés par le nouveau 
système d'élevage en pépinière , voici quelles en seront 
les conséquences : 

Les meilleurs ceps de la vigne ne seront plus détruits, 
mais conservés, et continueront de produire. 

Les nouveaux sujets produiront des fruits aussitôt 
après la transplantation , au lieu de rester deux ans sans 
production, et par là on n'aura pas fait de dépense inutile. 

On aura l'avantage de multiplier sans retard ces mêmes 
sujets par le provignage , ce qui peuplera rapidement la 
vigne du nouveau cépage dont le choix ne laissera plus 
d'incertitude; aucune cause ne se présentera pour en 
amoindrir la fertilité. 

On pourra sans crainte extraire du sol les vieilles sou- 
ches enfouies par le couchage de l'ancienne vigne , qui 
n'existent que pour nuire. En procédant ainsi , on créera 
à la vigne une nouvelle existence. 

L'exposé de ce qui précède ne peut être contredit en 
aucun cas : c'est absolument l'état exact et détaillé de 
ce qui s'établit par l'emploi du greffage. 

Ce raisonnement conduirait à conclure qu'il ne doit 
rester du greffage de la vigne que le souvenir. 



Jusqu'à ce moment on s'est peu occupé de plantation 
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de vigne avec des plants de semis. La difficulté de les 
obtenir en assez grand nombre, et celle de les amener à 
un état d'accroissement suffisant pour être transplan- 
tés , ont toujours découragé les viticulteurs d'avoir re- 
cours à ce système de plantation. Suivant le rappport de 
beaucoup d'horticulteurs , ce moyen de multiplier la 
vigne devrait être mieux observé , non dans le but de 
faire des plantations importantes par les plants qu'on 
en obtiendrait^ mais en raison des avantages qui en ré- 
sultent sous le rapport de l'amélioration des cépages obte- 
nue par ce moyen. 

n est à la connaissance de tous les hommes qui s'oc- 
cupent de culture, que le voisinage de plantes de la même 
famille, quoique de différentes variétés, qui se reprodui- 
sent par semis, a de l'influence sur la reproduction de ces 
mêmes plantes : il s'opère une transformation qui amène 
presque l'uniformité. Il n'en est pas de même des plantes 
qui ne se multiplient que par le bouturage ou le marcot- 
tage. 

Les variétés obtenues par semis n'ont d'autres causes 
que la fructification produite au moment de la floraison 
des plantes qui vivent en voisinage. Les laboureurs re- 
connaissent que telle espèce de blé varie lorsqu'elle a été 
semée pendant quelques années sur un sol oh cette es- 
pèce est peu commune. Cela n'a d'autre cause que le 
phénomène qui s'accomplit lorsque le blé est en fleur. 

En cultivant plusieurs ceps de vigne rapprochés les 
uns des autres de variétés différentes de cépages , si on 
sème les pépins des raisins pi^duits par les ceps vivant 
en voisinage , on obtient des hybrides dont les pro- 
duits sont souvent excellents. Telle espèce de raisin de 
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qualité médiocre, mais de production abondante, peut 
être améliorée si, au moment de la floraison, cette espèce 
reçoit la fructification d'une espèce de qualité meilleure 
se trouvant dans le voisinage ; de même qu'une espèce 
de raisin çie bonne qualité , mais de production médiocre, 
peut être fertilisée par la même cause. 

Des pépins de raisins récoltés sur des ceps d'espèces 
différentes peuvent être semés avec succès dans un ter- 
rain de nature à favoriser l'élevage de sujets obtenus 
par semis , en employant le nouveau procédé. En fai- 
sant usage d'appareils de dimensions convenables à 
l'accroissement des sujets jusqu'à l'état de production, il 
serait facile de leur prodiguer les soins qu'ils réclament, 
et en peu de temps ou aurait des ceps capables de pro- 
duire. 

Jusqu'à présent les procédés employés par les horti- 
culteurs pour obtenir des plants de semis n'ont consisté, 
le plus souvent , qu'à employer des terrines ou d'autres 
vases insuffisants pour favoriser l'accroissement des sujets 
obtenus. Si quelques essais ont été tentés en pleine terre, 
ils ne l'ont été que sur une échelle très-restreinte par 
rapport aux difficultés qui se présentaient. 

Une plante quelconque ne peut vivre à l'aise lors- 
qu'elle vit dans un petit espace isolé du sol naturel où 
elle se trouve. Nous l'avons dit, et nous le répétons, il 
faut que les plantes reçoivent toutes les ressources à la 
fois et du sol et de l'atmosphère : si elles sont privées des 
émanations de l'un ou de l'autre , elles s'étiolent et lan- 
guissent. — La condition dans laquelle les placent les 
vases que l'on a employés jusqu'à ce moment ne peut 
permettre des résultats fructueux. La fraction de terre 
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renfermée dans ce vase ne recevant rien du sol , il faut 
que des arrosages soient fréquemment pratiqués pour 
empêcher Tévaporation complète de l'eau apportée dans 
ce vase. Les arrosages ne sont pas toujpurs faits de ma- 
nière à favoriser Texistence des plantes , et encore ce tra- 
vail est très-onéreux. Indépendamment de l'humidité, 
l'ensemble du sol communique encore aux plantes des 
moyens d'existence qu'elles ne peuvent recevoir si elles 
en sont isolées. 

L'emploi des appareils que nous conseillons pour éle- 
ver des plants de vigne produits par semis établit un tout 
autre ordre de choses que l'usage des pots ou caisses em- 
ployés jusqu'à ce jour par les jardiniers. Aucune privation 
ne leur est imposée ; la terre qui les alimente est main- 
tenue dans les mêmes conditions que le reste du sol , l'air 
n'ayant aucune influence pour y établir une différence de 
température , l'évaporation ne s'y produit pas plus vite. 
La disposition qui est donnée à ces appareils, ainsi que l'ap- 
plication particulière qu'on en fait, donnent un tout autre 
résultat. Si les racines de chaque sujet ne peuvent s'éloi- 
gner de la cellule qui leur est imposée, elles ne sont pri- 
vées d'aucune émanation du sol : les ouvertures prati- 
quées au fond de l'appareil suffisent pour mettre en 
rapport avec le fond du sol la terre contenue par cet 
appareil, dont le mode d'application, consistant à le placer 
toujours de manière a ce qu'il y ait constamment une 
couche de terre de 13 à 14 centimètres qui le recouvre, 
établit un degré uniforme de fraîcheur entre la terre 
qu'il contient et celle qui lui est contiguè. Voilà, outre 
les avantages du prix restreint des appareils, les résul- 
tats que les viticulteurs pourront obtenir par l'emploi 
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du nouveau système , résultats dont la perspective leur 
permettra de se livrer à des cultures auxquelles on n'au- 
rait jamais osé consacrer ni temps ni capital. 

I^ viticulture s'est enrichie de cépages infiniment 
productifs depuis un demi-siècle environ. Ces cépages , 
d'une fertilité remarquable, ont été multipliés par préfé- 
rence à ceux qui produisaient moins. Les résultats obte- 
nus ont démontré quels services ils pouvaient rendre , et 
aujourd'hui il n'y a plus à s'y tromper. Les intempéries 
ayant moins d'influence au moment de la floraison du 
raisin sur la fructification , une abondante récolte est à 
peu près assurée, à l'exception de graves événements. Si 
la qualité des produits qu'ils donnent est parfois infé- 
rieure à celle des cépages moins productifs, en somme, 
il y a, en toute circonstance, une plus grande quantité 
de parties alcooliques et autres parties produites a la vi- 
nification. En ce qui touche à la question pécuniaire , le 
propriétaire y trouve encore mieux son compte. 

Les différences qui se remarquent dans la forme et 
à^ns la couleur des rameaux et du feuillage de ces nou- 
veaux cépages, relativement à ce qui se remarque sur 
les anciens, donnent à penser qu'ils ont été perfectionnés 
par le concours d'autres cépages plus productifs, dans 
le voisinage desquels ils ont dû vivre, et que,Tonséquem- 
ment, leur origine vient de semis. 

Nous exceptons les cépages des vignes de grands crus ; 
car, pour celles-ci, la qualité prévaut avant tout sur la 
quantité. 

il n'est plus à démontrer que toutes les plantes peu- 
vent être améliorées par voie de semis. 

Or il serait dans l'intérêt de la viticulture de faire 
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chaque année des semis de pépins provenant de raisins 
recueillis sur des ceps de l'espèce qui produit la qualité 
de vin recherchée par le commerce , et cultivés dans le 
voisinage d'autres espèces donnant des produits de meil- 
leure qualité ou plus abondants. Et par ces semis on ob- 
tiendrait des cépages da meilleure production que ceux 
que l'on a pu se procurer jusqu'alors. Il n'est pas à dou- 
ter que beaucoup de variétés de raisins qui existent ne 
dérivent que du croisement des espèces primitives , qui 
ont eu lieu le plus souvent par l'effet du hasard, et quel- 
quefois par les soins des horticulteurs. 

L'emploi du nouveau système se prêterait favorable- 
ment à cette opération , à raison de la facilité qu'il pré- 
senterait pour la transplantation des plants élevés» qui, 
n'étant pas dérangés dans la première émision de leurs 
racines, pourraient jouir des mêmes avantages qu'un 
arbre produit de semis. 



Dans les climats où se récoltent les vins communs, 
quand la vigne est arrivée à un état de décroissance qui 
ne lui permet plus de donner des produits assez impor- 
tants , on ne devrait jamais en ajourner la destruction. 
On pourrait tirer meilleur parti du terrain qu'elle occupe. 

Il s'agirait de quelques années de repos pour préparer 
le sol à recevoir une nouvelle plantation de vigne. Dans 
cette circonstance il convient d'ensemencer le terrain en 
prairie artificielle : en sainfoin , trèfle ou luzerne , selon 
que la nature du sol l'exige. Le sainfoin fertilise mieux 
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et plus promptement que les deux autres espèces de se- 
mences. Le trèfle ne doit être employé qu'après quelques 
années de culture de céréales ; et ce n'est que vers la 
dernière année de repos qu'il faut y avoir recours, car il 
ne vit pas plus d'une année avec succès. La luzerne peut 
préparer un sol qu'elle occupe pendant sept ou huit 
années; mais elle n'oftre que peu d'avantage, attendu qu'on 
peut s'exonérer d'une aussi longue attente : la vigne 
aujourd'hui paye mieux les soins qu'elle reçoit que toute 
autre culture. 

Quand le sainfoin a existé pendant quatre ou cinq ans 
dans un terrain où il a pu croître favorablement , la 
terre y change de couleur, elle fait diversion de nuance 
avec celle d'un terrain contigu où le sainfoin n'aura 
pas été cultivé. Les agriculteurs attribuent cette con- 
séquence à la petite quantité de feuillage qui s'échappe 
des tiges de la plante et qui se consume à la surface du 
sol. Nous ne partageons pas cette opinion : il est plutôt 
à présumer que le sainfoin transmet cette couleur à la 
terre par ses racines, qui reçoivent elles-mêmes, par le 
mouvement incessant de la sève, certains gaz empruntés 
à l'atmosphère par les tiges de la plante. Cette couleur 
se remarque à plus d'un mètre de profondeur. 

Tous les agriculteurs connaissent jusqu'à quel point 
le sainfoin enrichit le sol où il peut vivre avec succès. 
Cette fertilité ne peut être transmise que par l'accom- 
plissement d'un phénomène incompris par l'habitant des 
champs. Nous abandonnons aux hommes de science la 
solution de ce problème. Il est à croire que les gaz 
y remplissent un rôle : les tiges du sainfoin étant très- 
poreuses et eu même temps tubuleuses, de tels organes 
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doivent absorber dans l'atmosphère une quantité prodi- 
gieuse des éléments qui s'y rencontrent. N'y aurait-il 
pas, par suite d'une grande absorption , une déperdition 
par les racines qui aurait pour effet de modifier la cou- 
leur de la terre? 

Le terrain pourrait être préparé avec cinq ou six ans 
de repos, selon les soins qu'il recevrait pendant ce laps de 
temps : quelquefois moins de cinq ou six ans suffiraient. 

Il y a des terrains dont la nature ne permet pas la cul- 
ture des prairies artificielles. Or, dans ce cas, on doit uti- 
liser le sol à d'autres cultures: avec des fumures, on n'en 
prépare pas- moins bien l'héritage à l'emplantation de la 
vigne. 

La terre nouvellement fertilisée peut ensuite permettre 
l'établissement d'une nouvelle vigne. 

Au moyen de la réserve qu'on aurait en pépinière, 
constamment on pourrait se créer une vigne qui ne ferait 
attendre ses produits que pendant quelques mois. Cette 
manière d'opérer affranchirait le propriétaire du temps 
d'arrêt auquel il est toujours contraint. Avis à MM. les 
propriétaires d'examiner le choix qu'ils ont à faire. 



plantas de ^vi^jae éle^tréa en péptisiiê^xre stulI* 



Il n'existe nulle pari des régions viticoles où les plants 
de vigne ne soient vendus , soit en crossettes , soit en 
marcottes , à des prix assez élevés pour offrir un bénéfice 
à celui qui les vend. Ce prix est fixé suivant la valeur 
présumée du cépage que l'on désire planter. 
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Différentes considérations obligent les viticulteurs à 
faire choix plutôt des plants de telle contrée viticole que 
de telle autre. Tantôt c'est une maladie qui règne sur la 
vigne qui en rend les plants impropres à être employés 
avec succès ; tantôt c'est un accident de gelée ou de grêle 
qui s'oppose complètement à ce qu'on puisse même en 
recueillir dans certains climats. D'autre part, l'âge et le 
défaut de vigueur de la vigne ne permettent plus qu'on 
puisse même y penser. Ensuite il y a le choix qu'on veut 
faire de l'espèce reconnue d'une meilleure production. 

Une foule de circonstances placent constamment un 
certain nombre de propriétaires de vignes dans la néces- 
sité d'acheter des plants s'ils veulent faire des plantations 
bien entendues. Il est donc dans l'intérêt des viticulteurs 
qui, par une cause quelconque , jouissent de l'avantage 
de pouvoir fournir des plants de vigne à ceux qui n'en 
ont pas , de prendre bon soin de tous ceux qu'ils peuvent 
récolter, afin d'en tirer bon parti. 

On a pris l'habitude, depuis quelques années seulement, 
dans beaucoup de départements, de préparer les plants 
de vigne en pépinière. Un assez grand nombre de viti- 
culteurs exercent cette industrie comme affaire de spécu- 
lation, quand ils ont l'avantage d'avoir des vignes de na- 
ture à produire de bons plants. Le prix des crossettes 
(ou chapons) est ordinairement de 4 à 5 francs le mille 
en temps ordinaire; celui des marcottes (ou chevelues) 
produites par les ceps de vigne par un couchage , est de 
5 à 6 francs le cent. Celui des crossettes élevées en pépi- 
nière est de 20 à 30 francs le mille, après qu'elles ont 
émis des racines. Il y a augmentation de prix relative- 
ment aux crossettes brutes , en raison du travail qu'elles 
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ont ûécemté : rien n'est plus juste. Celui qui en fait 
usage gagne encore de les payer ce prix plutôt que de 
s'exposer à une nouvelle plantation qui lui causerait un 
retard très-préjudiciable; d'autre part, la plantation est 
toujours assurée. La production est avancée, sans con- 
tredit , d'une année par le plus prompt accroissement des 
ceps et par le plus grand nombre qu'on obtient. 

Enfin, la culture de la vigne nécessitera de tout temps 
la production et la vente des plants utiles à sa plantation. 
Si on établit une comparaison entre la valeur de ceux 
que Ton emploie actuellement et celle de ceux que Ton 
pourra obtenir par la mise en œuvre du nouveau pro- 
cédé , il sera facile de se com^aincre que la spéculation 
d'une pépinière de plants de vigne établie d'après la nou- 
velle méthode pourra offrir des avantages en faisant 
usage d'appareils de la dimension dont il a été parlé au 
titre de V emploi après un an de préparation. Ces appa- 
reils auront 50 centimètres de longueur sur 10 de lar- 
geur, et 5 à 6 de hauteur. Cette proportion suffit pour 
l'alimentation d'un jeune plant pendant un an. On pourra 
en placer 53 dans un mètre de terrain, ce qui permettra 
d*en placer 550,000 par hectare. 

Il sera utile de placer deux crossettes dans chaque ap- 
pareil, afin de mieux assurer l'opération. S'il arrive que 
les deux boutures réussissent, on pourra en retirer une 
avant la plantation ; ce sera même encore un avantage , 
elle sera de purbénéfice. Or, si on obtient 350,000 plants 
de vigne dont la valeur ne peut être égalée par aucun 
des plants produits jusqu'à ce jour, même par le mar-: 
cottage, on ne peut leur ôter la faveur d'être vendus au 
moins à un prix égal : on les classera au rang des cheve- 
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lues obtenues par un couchage d'une tige du pied de 
vigne, dont le prix est généralement en tout pays de 5 à 
6 fr. le cent. — Prenons pour base le minimum : le prix 
de chaque mille de ces plants serait de 50 francs. Si on dé- 
sire connaître quelle sera la valeur des 550,000 produits 
par un hectare de terrain, on trouve qu'elle sera de 
16,500 fr. Mais de cette somme il faut retrancher le prix 
des crossettes brutes, qu'on aurait pu vendre à raison de 
5 francs le mille, ce qui fait une somme de. 1,650 fr. 

Il faut encore retrancher la valeur des ap- 
pareils , qui , fabriqués avec du bois , coû- 
teront 5 francs le mille , mais dont la 
durée permettra de s'en servir pour quinze 
opérations. Admettons qu'il y ait un franc 
pour chaque année de dépense par mille de 
plants , soit 550 

Retranchons, pour revenu annuel de l'hec- 
tare de terrain, et allouons 500 

Allouons pour frais de culture de la pépi- 
nière 200 

Allouons pour la mise en place des plants 
1 f . 50 par mille, soit 495 

Allouons pour déplacement et frais im- 
prévus 200 

Allouons pour commission, transport et 
soins donnés aux plants avant et après la 
niise en place , la somme de 500 

Allouons pour intérêt du capital affecté à 
cette opération 200 

Total- . . . 5,875 fr. 
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n résulte qu'après tous frais déduits, dont le montant 
s'élève à 5,875 francs , il reste encore en bénéfice net 
une somme de 12,625 francs. 

Quelles seront les objections qui pourront être faites? 
On contestera d'abord la durée des appareils ; mais dus- 
sent-ils ne durer qu'une année, et nous avons surabon- 
damment prouvé le contraire , le retranchement de la 
somme de 1,650 fr. qu'ils auront coûtée laissera encore 
un bénéfice assez important. 

Pour objecter l'incertitude de la vente, il faudrait 
prétendre, ou que les plantations de vignes seront pro- 
chainement interdites, ou que des plants qui auront une 
année d'avance sur ceux qu'on peut offrir aujourd'hui 
n'obtiendront pas la préférence. 

Le transport ne pourra être un obstacle : le poids de 
chaque sujet accompagné du terrain qui aura servi à son 
alimentation ne dépassera pas un kilogramme et demi. 

L'opération dont on vient de donner les détails , peut 
se faire aussi par l'emploi du papier-goudron. La dépense 
serait encore bien moins élevée : chaque mille d'appareils 
n'occasionnerait que l'emploi de 50 mètres carrés de pa- 
pier, qui produiraient 20 appareils chacun. Chaque mè- 
tre de papier-goudron coûte 5 centimes ; or chaque mille 
de plants coûterait 2 fr. 50 cent. Si l'on conclut qu'ils 
ne puissent jamais être utilisés qu'une année, la dépense 
est encore très-restreinte. 

La transplantation des plants de vigne élevés en pépi- 
nière de la manière dont on vient de l'exposer , peuvent 
être transplantés à l'aide d'appareils supplémentaires 
dans lesquels ils seront introduits avec un instrument 
fabriqué dans ce but. Cet instrument aura la forme d'une 
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houlette carrée ayant la longueur et la largeur des appa- 
reils employés. Cette opération ne présente aucune diffi- 
culté. 

Nous nous abstiendrons d'établir ce qu'un hectare de 
terrain pourrait donner de valeur par l'établissement 
d'une pépinière dont les sujets ne seraient transplantés 
que lorsqu'ils auraient atteint assez de vigueur pour pro- 
duire immédiatement après la transplantation. Il suffit 
d'indiquer qu'un hectare peut servir à l'élevage d'un 
nombre de plants qui suffirait pour emplanter 20 hec- 
tares de vigne, si on ne plante primitivement que la 
moitié des ceps , et pour 10 hectares , si on plante de 
suite le nombre de ceps qui fait le complément de la 
vigne. Or, comme on avance la vigne de trois ans, on peut 
s'expliquer les résultats à obtenir en estimant ce que 
vaut le produit de 20 hectares de vignes pendant trois 
ans. 



AR60RICULTDRE. 



L'élevage des haies nécessite des soins très-assidus , 
d'abord en pépinière, ensuite après la transplantation. 

En pépinière , les semis n'entraînent pas une grande 
dépense : un petit espace de terrain suffit pour contenir 
des sujets en assez grand nombre. On trouve assez faci- 
lement des plants d'aubépine dans les forêts que l'on 
extrait avec leurs racines. 

Les difficultés ne se rencontrent que lorsqu'il s'agit 
de les élever sur le terrain où elles doivent servir de clô- 
ture. Il arrive constamment de les former dans des lieux 
où elles éprouvent des avaries de différentes natures. On 
le conçoit aisément : une baie n'a d'autre but que d'être 
la gardienne d'un héritage. Â sa naissance, loin d'avoir 
la puissance de remplir ce but , elle éprouve elle-même 
le besoin d'être gardée ; or elle est donc pendant long- 
temps inutile et même à charge au propriétaire qui a be- 
soin de la créer. 
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Voici quels sont les obstacles qui se présentent : S'il 
s'agit de former une haie , soit sur le bord d'un chemin , 
soit au milieu d'une prairie, soit au milieu des champs 
oii la vaine pâture est tolérée , elle se trouve* constam- 
ment exposée aux attaques du bétail, et en même temps 
à diverses avaries involontaires causées par les travaux de 
la culture. H arrive aussi que certains animaux portent, 
en broutant les haies , un préjudice qui est souvent assez 
grave pour entraîner la perte complète de quelques su- 
jets. De là résultent des lacunes assez considérables qui 
ne se rétablissent qu'avec peine , souvent jamais. Si urte 
haie est avariée sur une certaine étendue, et que sur la 
plus grande partie elle puisse se former après quelques 
années , le propriétaire néglige presque toujours de com- 
bler les lacunes qui se sont produites. A cette occasion, 
différentes causes se combinent pour que ces lacunes 
existent indéfiniment, parce que, quand on a fait la plan- 
tation d'une haie , on croit généralement que le nombre 
de sujets réussis suffît pour faire le complément de la 
clôture; mais il arrive toujours qu'on s'est trompé, 
parce que ces lacunes permettent le passage soit du bé- 
tail, soit du public, et la haie ne peut se former. 

Les difficultés rencontrées dans l'élevage des haies 
vives ne consistent pas seulement dans celles que nous 
venons de signaler : il y a encore celles que l'on éprouve 
en les élevant sur des sols arides où la reprise n'est ob- 
tenue qu'avec difficulté ; on en éprouve aussi en les éle- 
vant sur des terrains dont les cultures ne favorisent pas 
leur accroissement , telles que prairies naturelles ou ar- 
tificielles. Dans ces circonstances^ on est dans la nécessité 
de les cultiver pour faciliter leur élevage. 

6 
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Le voisinage des arbres est également un grand obsta- 
cle à la création des haies : On est souvent obligé d'y re- 
noncer. Les grands arbres ne permettent pas la reprise 
et la prospérité des baies plantées près d'eux. 

En se rendant compte des obstacles que Ton rencontre 
pour obtenir une clôture par les haies vives , on recon- 
naît facilement qu'il sera avantageux d'en faire l'élevage 
en pépinière jusqu'à l'obtention d'une ramification de 
nature à ne plus craindre les avaries qu'on ne peut évi- 
ter, et en même temps de nature à opposer une barrière 
protectrice. 

Avec l'emploi du nouveau procédé, on obtient ce qui 
peut en toutes circonstances présenter les avantages qui 
précèdent On obtient une clôture immédiate, une vi- 
gueur qui n'est plus interrompue, et sans qu'il soit be- 
soin de porter les soins que réclament les jeunes liaies 
vives. 

Une pépinière de sujets propres à former* des haies 
devra être en aubépine, et surtout de l'espèce blanche. 
C'est la plus convenable sous différents rapports : d'abord 
parce qu'elle forme une clôture difficile à franchir, en- 
suite parce qu'elle n'étend que très-peu ses racines sur 
le sol où elle vit. Le prunellier, l'acacia , etc. , sont éga- 
lement employés à la création des haies vives, mais avec 
moins d'avantage que l'aubépine. 

La pépinière devra être faite suivant les mêmes prin- 
cipes que pour les plants de vigne ; mais dans le cas où 
les plants seraient tirés de semis , ils seraient placés ver- 
ticalement à la surface des appareils. La distance y sera 
observée selon qu'on voudra distancer les sujets à la plan- 
tation de la haie qui doivent être placés à 10 centimètres 
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* 

a elle est plantée sur un rang, et à 20 centimètres si elle 
est plantée sur deux rangs. Dans ce dernier cas on aura 
soin de planter en échiquier. 

Après un accroissement jugé suffisant, la transplanta- 
tion sera faite avec s'oin dans les mêmes conditions que 
pour les plants de vigne. 

En élevant les haies vives par les moyens que nous in- 
diquons , on évitera l'ennui de créer d'autres clôtures, 
telles que palissades, haies sèches ou fossés. Loin d'être 
dans la situation d'être gardées , elles seront à l'instant 
même de leur plantation en état d'être gardiennes elles- 
mêmes. 

La dépense nécessitée par l'élevage des plants de haies 
vives en pépinière sera peu importante. Les appareils em- 
ployés dans ce but seront les mêmes que pour les plants de 
vigne. Chaque mètre de haie sera produit par les plants de 
trois appareils. Ces mêmes appareils , qui serviront pour 
plusieurs opérations , diminueront de beaucoup les frais 
d'élevage. Si l'on réalise quatre opérations, par exemple, 
et que le prix de l'appareil soit de deux à trois centimes, 
comme nous l'avons démontré , il arrivera que chaque 
mètre de haie n'entraînera qu'une dépense au-dessous de 
deux centimes. Les frais de culture de la pépinière seront 
peu importants, relativement aux avantages obtenus par 
le procédé nouveau. Nul propriétaire de domaines ruraux 
ne peut différer de mettre en pratique un tel moyen. 

L'application du nouveau système pourra s'étendre à 
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la création des pépinières d'arbres iruitiers. D sera donné 
aux appareils des dimensions en rapport avec la taille des 
sujets qu'on voudra préparer. Avec l'emploi de ce moyen, 
les arbres, après avoir reçu les soins du greffage à la 
pépinière, pourront être transplantés sans éprouver ni 
les retards ni les souffrances de la transplantion. Si on 
jette un coup d'œil sur les avantages que ce mode d'opé- 
rer présentera aux pépiniéristes ainsi qu'aux propriétaires 
qui feront des plantations d'arbres , on reconnaîtra que 
tout le monde y gagnera : le pépiniériste , tout en of- 
frant à son client les prérogatives d'une prompte récolte 
de fruits , pourra en même temps y trouver lui-même 
celle d'un prix plus élevé dans la vente de ses arbres. 
Cette opération ne présentera aucun inconvénient en ce 
qui touche à la prospérité des arbres lorsqu'ils seront 
transplantés. En mettant les racines en pleine liberté , 
cela ne produira sur elles d'autres effets que l'enlève- 
ment d'un mur contre lequel un arbre aurait été planté. 

En se reportant à des époques peu éloignées , on est 
émerveillé de la rapidité avec laquelle le progrès est ar- 
rivé en arboriculture : on fait produire aux arbres non- 
seulement plus de fruits , mais encore de meilleurs. • 

Ce progrès n'est dû qu'à l'art de commander à la nature 
en ce qui concerne les semis , le greffage et la disposition 
des rameaux des arbres. Cependant on rencontre encore , 
en présence de tant de chefs-d'œuvre , des individus qui , 
dès qu'ils aperçoivent la moindre innovation aux prin- 
cipes admis de longue date , dans l'art qu'ils professent, 
contrôlent tout ce qu'on veut y introduire. Mais on 
rencontre en même temps des hommes de bon sens, amis 
du progrès, et d'un jugement d'horizon moins étroit, 
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toujours disposés à prêter leur concours aux méthodes 
susceptibles de perfectionner Tart dont ils font profession. 

Les arbustes pourront être élevés avec une dépense 
peu importante; leur transplantation sera' faite sans 
peine; les groseilliers de toutes variétés et une infini té d'au- 
tres espèces d'arbrisseaux pourront être livrés par les 
pépiniéristes à leurs clients à l'état de moyenne produc- 
tion. 

Il est inutile d'exposer les moyens d'opérer : les jardi- 
niers-pépiniéristes sont généralement très-habiles en 
arboriculture ; nous n'entendons ici que leur faire remar- 
quer que , si jusqu'à ce moment ils n'ont eu d'autres 
instruments à employer que les produits de la poterie ou 
les caisses ordinaires , ils pourront désormais employer 
les appareils dont on a fait ci-devant la description, dans 
le but de produire un plus grand nombre de sujets à un 
prix moins onéreux et dans des conditions mieux en 
rapport avec les lois de la nature. 



X>^ VlÊSle-vm^e des ctplïpes et^ des a.i:»l>x*lfliflieAUL: 

À FeuLilleA pepsis-teixx-tes. 



Les arbres qui conservent leurs feuilles en hiver ne 
peuvent être transplantés aux mêmes époques que l'on 
transplante les arbres à feuilles caduques. La continuité 
de l'existence des feuilles des conifères démontre qu'il 
n'y a point pour eux d'inaction dans le mouvement de 
la sève. C'est ce qui établit la difficulté de les trans- 
planter pendant les mois où la température s'abaisse sou^ 
vent au-dessous de zéro. S'il arrive qu'on les déplace 
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à des époques où la sève est en repos et la terre refroidie, 
les feuilles ne peuvent plus recevoir l'alimentation néces- 
saire des racines qu'on a désorganisées : elles sèchent, et 
l'existence de l'arbre est exposée. 

Les pépiniéristes se gardent bien de les transplanter 
quand la végétation est incapable de favoriser une nou- 
velle et prompte émission de racines : ils choisissent tou- 
jours les époques où la sève est en mouvement ; et malgré 
la précaution qu'ils ont de ne les déplacer qu'à des sai- 
sons où la température favorise la transplantation, ils 
ont encore recours à de fréquents arrosages, afin que le 
peu de racines qui leur restent puissent envoyer suffi- 
samment de sève aux feuilles, qui ne peuvent exister qu'a- 
vec une incessante alimentation. 

C'est aux mois d'avril et mai que la transplantation des 
conifères a le plus de succès ; mais on ne doit plus les 
transplanter lorsque la nouvelle végétation a pris une 
importance de plus de 4 centimètres environ. Aux mois 
de septembre et octobre la transplantation se fait encore 
avec succès; mais si la terre se ressent des sécheresses de 
la saison d'été , il faut d'abondants arrosages pour que les 
racines puissent alimenter les ramifications de l'arbre, qui 
éprouvent le besoin de recevoir une sève abondante jpour 
satisfaire au besoin des nouveaux rameaux de Tannée, 
pour arriver à une maturité parfaite , sans laquelle ils ne 
pourraient soutenir la rigueur de la saison d'hiver. La 
transplantation faite au printemps a plus de chances de 
succès , en raison de ce que la saison d'été vient en aide 
au besoin de l'arbre, tandis qu'en automne, s'il manque 
de ressources pour achever l'œuvre de la végétation , il 
en résulte un grave préjudice* 
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Les mêmes difficultés se présentent lorsqu'il s*agit de 
transplanter les arbrisseaux et arbustes à feuilles persis- 
tantes : ils éprouvent le besoin d'une alimentation non 
interrompue. La transplantation doit se faire dans la 
même saison et avec les mêmes soins qu'elle se fait pour 
les arbres résineux. Si elle a lieu au moment du profond 
sommeil des arbres à feuilles caduques , les sujets trans- 
plantés restent en souffrance et manquent de succès. 
L'alimentation de ce feuillage toujours vert n'est donnée 
que par une action incessante de la sève. Or le désordre 
produit sur les racines par l'arrachage au moment de 
la transplantation, occasionnant un temps d'arrêt dans la 
sève , place les arbres dans une condition peu favorable. 

Les nombreux obstacles qu'on ne peut éviter relati- 
vement à la transplantation des arbres, des arbrisseaux 
et des arbustes à feuilles persistantes disparaîtraient, 
en préparant ces végétaux à la transplantation suivant le 
nouveau système de pépinière. Il ne s'agirait plus de choi- 
sir les époques les plus propices à leur reprise : en plein 
hiver comme en plein été , ils pourraient être introduits 
sur le sol qu'on l^nr destinerait. Il n'y aurait pas même 
d'arrosage à leur donner, attendu qu'ils conserveraient 
les mêmes moyens d'existence ; le déplacement n'aurait 
aucune influence sur eux. La transplantation ne pour- 
rait que donner plus de liberté de s'étendre sur le nou- 
veau sol , mais sans que les sujets puissent en éprouver 
de privation. 

L'élevage des arbres de cette espèce aurait lieu à 
l'aide d'appareils ayant des dimensions capables de favo- 
riser leur accroissement en pépinière. La dépense en 
serait minime , et les résultats obtenus auraient pour 
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conséquence de faire disparaître les difBcultés qu'on 
éprouve à la transplantation. 

En faisant disparaître les chances d'insuccès dans la 
transplantation , il y aurait déjà là un motif ayant assez 
d'importance pour conseiller l'emploi du nouveau sy- 
stème de pépinière ; mais, indépendamment de cet avan- 
tage , on jouira d'un bien plus grand par la conservation 
de l'avancement des arbres dans leur accroissement. La 
transplantation des arbres ramène la végétation au pre- 
mier degré, et tout est à refaire ; les soins donnés en pé- 
pinière sont à peine aperçus; il faut qu'à nouveau l'arbre 
recommence le travail qu'il avait fait en pépinière. 

H en sera bien différemment pour les arbres transplan- 
tés avec toutes les ressources acquises en pépinière. Les 
soins qu'ils auront reçus leur profiteront sans le moin- 
dre retard ; ces soins pourront leur procurer une vigueur, 
aussitôt après la transplantation , au moins égale à celle 
qu'auraient acquis en sept à huit ans les arbres trans- 
plantés suivant les moyens habituels,^ en raison de ce que 
ces derniers sont la plupart du temps destinés à être 
abandonnés sur un sol gazonné , toujoui;^ peu favorable 
à l'accroissement des jeunes arbres. 

Désormais les arboriculteurs n'auront plus l'embarras 
du cboix entre l'emploi de l'ancienne méthode et celui 
de la nouvelle. 



X>UL flLepeuLplexKiieri-t des X^opê^s. 

Qui oserait dire que la propriété la plus oubliée, la plus 
abandonnée à elle-paême, n'est pas une forêt? La na-^ 
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ture seule pourvoit à ses besoins. Â rexception de quel- 
ques fossés pour l'assainir ou la clore, on ne s'occupe 
nullement d'y apporter des soins ; s'il existe des parties 
déboisées, on s'en fie au hasard pour combler ces la- 
cunes; s'il y fait défaut, la forêt en supporte le préju- 
dice. 

II faut l'avouer, on manque de moyens assez puissants 
pour obvier à tous ces inconvéniens. La reproduction 
des arbres par semis naturel n'est pas toujours un moyen 
suffisant pour repeupler les vides qui existent. 

Quoi de plus utile , en présence de l'impossibilité de 
venir en aide aux forêts , que la création d'une pépinière 
de semis ou de boutures à proximité de celles qui éprou- 
veraient le besoin d'être repeuplées. Des arbres arrivés à 
un certain degré d'accroissement seraient plantés sans 
qu'ils se ressentissent^ du déplacement qu'ils auraient à 
subir, et ils combleraient les lacunes, quelque impor^ 
tantes qu'elles fussent. Existerait-il même des essences 
d'arbres dont la nature du sol ne favoriserait pas , ou 
favoriserait moins l'accroissement que d'autres essences, 
rien ne serait plus facile que de produire une transfor- 
mation ainsi qu'il conviendrait à la prospérité de la forêt. 

On sait que les sujets produits de semis parmi les fo- 
rêts sont ceux qui font les plus beaux arbres. Avec le 
secours du nouveau système de pépinières, cette faveur 
ne serait plus dans les éventualités du hasard : on repeu- 
plerait les forêts comme on repeuple un verger. Une sé- 
rieuse inspection se ferait en temps opportun, et tout ce 
qui ne serait pas reconnu exister dans le véritable 
intérêt de la forêt , recevrait une modification sans l'om- 
bre d'obstacle, Avec une telle administration , la valeur 
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dés forêts serait augmentée sans qu'à peine on pût oser 
signaler la dépense occasionnée par cette fructueuse 
méthode. Les forêts elles-mêmes offrent les ressources 
nécessaires à la mise en œuvre du nouveau système. On 
trouverait en toutes circonstances des bois sans valeur, 
qui pourraient être employés à la fabrication des appa- 
reils. Une pépinière permanente serait entretenue près 
de la forêt, et, à mesure que les besoins se feraient sen- 
tir, on en extrairait les sujets pour être transplantés où 
il en serait besoin. 

On n'aurait rien à redouter du voisinage des arbres de 
la forêt même : ceux qu'on y introduirait auraient autant 
de vigueur, si ce n'est plus, que ceux dans le voisinage 
desquels ils seraient appelés à vivre : les soins qu'ils au- 
raient reçus en pépinière , qu'on peut leur donner sans 
la moindre difficulté, leur donneraient toujours cette 
supériorité. 

Il est inutile de redire de quelle manière les sujets se- 
raient traités en pépinière : il suffît de rappeler que les 
jeunes arbres seraient produits soit par semis , soit par 
boutures , et cultivés de même qu'on cultive les plants 
de vigne; la seule différence qui existerait, repose- 
rait sur l'emploi de la bouture, qui, quant aux plants 
de vigne , est- placée horizontalement au fond de l'appa- 
reil, puis ensuite relevée sur l'un des bords en sens 
vertical ; tandis que la bouture de toute espèce d'arbres 
serait placée au centre de l'appareil, et toujours en sens 
vertical. La transplantation se ferait par les mêmes 
moyens. 
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JOix JE^ebotflienaiejQLt. des mojOLl:»^!!^*. 



On reconnaît actuellement de quelle utilité sera le re- 
boisement des montagnes. On comprend aussi qu'on ait 
différé pendant tant de siècles le reboisement d'une aussi 
vaste étendue de terrains restés sans production , tandis 
que toutes les autres parties du sol ont été cultivées avec 
tant d'empressement. 

L'ajournement du reboisement n'a eu d'autres causes 
que l'importance du capital à affecter à une semblable 
opération, et ensuite la privation de pâturages qu'on se 
serait imposée. Une perte importante n'en a pas été moins 
subie par suite de ce défaut de reboisement. 

En se rendant compte de ce qui résulte de l'existence 
d'une forêt à la surface d'une montagne qui , par excep- 
tion, n'a pas été déboisée, il est facile de reconnaître 
quelle différence il existe entre le produit de la partie 
non déboisée et celui de la partie à reboiser. On est promp- 
tement convaincu que l'ajournement du reboisement fait 
éprouver un sérieux dommage. Il est vrai que le rem- 
boursement de la dépense qu'entraîne la plantation d'une 
forêt n'a lieu que tardivement ; mais le préjudice éprouvé 
est assez important pour déterminer à ne plus différer le 
reboisement. 

Jucs montagnes reboisées produiront, en outre du 
revenu annuel qui en résultera , un avantage dont les 
conséquences profiteront infiniment mieux aux popula- 
tions que le produit des forêts. Cet avantage sera l'atté- 
nuation des ravages des inondations : c'est avec raison 
qu'on l'a fait remarquer depuis quelques années seule- 
ment. 
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Les modifications que les forêts apportent au cours des 
fleuves s'expliquent assez facilement. Les montagnes dont 
le sommet et les pentes sont couvertes de forêts, ne peu- 
vent envoyer dans les fleuves une quantité d'eau aussi im- 
portante que celles à surfaces dénudées. Les ramifications 
des arbres , surtout le feuillage , absorbent une certaine 
quantité de Feau qu'ils reçoivent pendant la pluie. Toutes 
les plantes jouissent de cette faculté. Une autre partie de 
l'eau se vaporise avant qu'elle puisse tomber jusqu'à la 
surface du sol : cet effet est produit par l'action de l'air 
sur l'eau. Nul n'ignore que le sol n'est jamais aussi hu- 
mide sous un arbre qu'où il n'y en a pas. Cette différence 
prouve que l'eau tombée sur l'arbre a dû être éloignée 
du sol par une cause quelconque. Il résulte de cette 
conséquence que , s'il arrive qu'une pluie abondante se 
produise et que le sol puisse être arrosé , son dessèche- 
ment antérieur le place dans une condition qui lui per- 
met d'absorber une plus grande quantité d'eau. Â la 
surface du sol d'une forêt, il se produit une grande quan- 
tité d'herbe qui absorbe aussi l'eau de la pluie, et qui en 
favorise l'évaporation. De plus, la terre est perforée par 
les racines des arbres, qui deviennent conductrices de 
l'eau à une profondeur d'où elle ne ressort que tardive- 
ment. L'eau ne peut même s'écouler que très-lentement 
de la pente des montagnes boisées : une foule d'obstacles 
s'y opposent , et alors l'infiltration de l'eau a lieu dans 
le sol. 

Il n'en est pas de même sur un sol dénudé : l'eau s'en- 
fuit à mesure qu'elle tombe, rien ne s'y oppose, et con- 
séquemment elle arrive dans le lit des fleuves avec rapi- 
dité. 
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On ne peut nier que le déboisement des montagnes ne 
soit une des causes principales des inondations périodi- 
ques qui désolent les agriculteurs riverains des grands 
fleuves : il est donc dans l'intérêt des populations de 
venir en aide aux travaux de reboisement. 

Il importe d'employer les moyens les plus prompts et 
en même temps les plus surs et les moins coûteux. 

Le capital à y affecter et la privation des pâturages 
sont les nœuds principaux de cette grande entreprise : 
il conviendra d'atténuer autant que faire se pourra la gra- 
vité de ces deux difficultés. 

Il conviendrait pour cela de créer des pépinières de 
semis ou de boutures d'essences d'arbres convenables 
au reboisement qu'on se proposera d'entreprendre. 

La création de ces pépinières aurait lieu dans des ter- 
rains rapprochés de ceux à reboiser ; et lorsqu'ils auraient 
pris un accroissement convenable, la transplantation en 
serait exécutée suivant ja méthode indiquée. 

Les jeunes arbres élevés en pépinière seraient affran- 
chis des avaries auxquelles ils sont assujettis sur un sol 
qui n'est pas toujours de nature à en favoriser l'accrois- 
sement dans les premières années de la plantation. Aus- 
sitôt qu'ils seraient transplantés , ils seraient en état de 
supporter les privations qu'éprouvent généralement les 
jeunes arbres sur un sol peu hospitalier. 

Le reboisement s'établit en général suivant les res- 
sources que présente le sol sur lequel on opère. Il arrive 
assez fréquemment que les sujets sont distancés d'un 
mètre. Si l'on accepte cette base, on a donc 10,000 
sujets à planter par hectare. 

Pour produire cette quantité de jeunes arbres en pé- 
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pinière, il sera employé autant d'appamls que d'arbres. 
Op, pour établir ce que coûtera l'élevage d'un jeune arbre 
par le nouveau système, il suffit d'établir ce que coûtera 
le matériel employé à cet effet. Il a été démontré que l'em- 
ploi du bois pouvait permettre d'opérer pendant quinze 
ans au moins , en appliquant au bois les nouveaux pro- 
cédés de conservation. Cette opération, qui est de la plus 
' grande simplicité, ne sera jamais considérée comme un 
obstacle à la pratique du nouveau mode de plantation. 
En admettant le minimum de la durée , il sera fait cinq 
opérations : chaque appareil aura servi à l'élevage de cinq 
jeunes arbres. Le prix des appareils dépendra des di- 
mensions qu'on entendra leur donner 3 mais il ne dé- 
passera jamais deux ou trois centimes pour chacun. La 
moyenne serait de 25 francs le mille. Si chaque mille 
d'appareils sert à l'élevage de 5,000 sujets dans les 
quinze années de sa durée, on réduira la dépense pour 
chaque mille d'arbres à 5 francs , ce qui porterait celle 
nécessitée pour le reboisement d'un hectare de terrain 
où il serait employé 10,000 jeunes arbres, à la somme 
de 50 francs. 

Si on se rend compte des résultats qu'il est possible 
d'obtenir en procédant au reboisement des montagnes 
par l'emploi du nouveau système plutôt que suivant 
l'ancienne coutume , il sera facile de reconnaître qu'on a 
intérêt à abandonner l'emploi des anciens procédés. 

Exemple : En général, on est dans la nécessité de 
préparer en pépinière les sujets destinés au reboise- 
ment. Cette opération, relativement au nouveau moyen, 
sera la même, sauf l'emploi du matériel signalé ci- 
dessus » qui doit entraîner une dépense , en moyenne , 
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de 50 fr. par hectare. Il est vrai que c'est un capital 
à aliéner; mais il faut considérer que les arbres élevés 
en pépinière suivant les procédés ordinaires seront ra- 
menés au premier pas de la végétation : il faudra qu'à 
nouveau , ainsi qu'on l'a fait remarquer relativement aux 
plants de vigne , tout soit remis en jeu; tout ce que les 
arbres auront pris de vigueur sera anéanti ; la reprise 
n'en sera pas même assurée , notamment sur les pentes 
arides des montagnes, oii il y a impossibilité complète de 
leur venir en aide, soit par des arrosages, soit par des 
cultures ; ils seront livrés à eux-mêmes le plus souvent 
en mauvaises conditions de végétation ; il sera indispen- 
sable de procéder de nouveau au reboisement les an- 
nées suivantes : de là résultent de nouvelles dépenses, et 
en même temps des retards de production. Le pâturage 
ne peut être possible qu'à des époques très-éloignées. Il 
arrive encore que , lorsque les premières tentatives de 
reboisement ont été faites , on abandonne les soins qu'on 
devrait y porter à nouveau pour remédier à l'insuccès 
des premiers travaux. 

Après cet examen des avantages promis par le nou- 
veau système , il est évident qu'on n'a plus à hésiter sur 
le choix entre les deux systèmes de plantation. 

Voici ce qui a lieu avec l'emploi du nouveau procédé : 
Loin de faire subir aux jeunes arbres les souffrances de 
l'arrachage avant de les transplanter, on les conduit sur 
le terrain où ils sont appelés à vivre', sans leur faire su- 
bir le moindre dommage. La vigueur qu'ils ont acquise 
en pépinière leur est conservée. Ils changent de demeure, 
mais ils n'en ressentent aucune privation : ils emportent 
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avec eux des ressources pour s'acclimater sur le nouveau 
soU sans avoir à en redouter l'inhospitalité* 

L'année même du reboisement, on a créé une forêt 
toute formée; il ne lui reste qu'à vieillir. Tous les sujets 
remplissent leurs fonctions ; aucun vide ne se produit ; 
il n'est pas même utile de se préoccuper de la réserve 
d'une partie des pépinières pour combler les vides l'an- 
née qui suivra celle du reboisement. 

Les arbres forestiers , ainsi que tous autres arbres , 
croissent mieux s'ils sont d'origine de semis non trans- 
plantés , que dans le cas oii ils ont à subir la transplan- 
tation. Le nouveau système affranchira toujours les 
jeunes arbres des dommages et du retard de la transplan- 
tation, la première émission de racines n'étant pas ané- 
antie. Bien que l'arbre soit déplacé, les racines ne le 
sont pas, et conséquemment il doit avoir les mêmes 
chances de succès dans son accroissement que s'il n'eût 
jamais changé de place. 

Il est établi , d'après ce qui précède , que le reboise- 
ment des montagnes, pratiqué suivant les principes du 
nouveau procédé, aurait pour résultat d'avancer l'ac- 
croissement des forêts et d'en assurer sans retard la créa- 
tion complète. 

Il aurait en même temps l'avantage de permettre 
le pâturage bien plus tôt que s'il était pratiqué d'a- 
près l'ancienne coutume. Il ne reste plus alors qu'à 
mettre en comparaison les produits des forêts , ainsi que 
le privilège des pâturages, avec les 50 fr. de dépense 
par hectare pour la fabrication du matériel nécessaire à 
l'élevage des jeunes arbres en pépinière. 

L'accroissement des forêts se trouvant avancé de trois 
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ans et la reprise d'un nombre suffisant d'arbres pour leur 
complément étant assurée, le pâturage dans ces forêts 
sera par la même raison rendu possible d'autant plus tôt. 
Or, si on établit une comparaison entre la dépense à 
faire et les produits à espérer, on se rendra facilement 
compte de la différence. L'exposé du résultat à obtenir 
sur le produit serait suffisant pour déterminer à avoir 
recours au nouveau système. 

Mais la conséquence principale est celle des inonda- 
tions modifiées : en diminuant les dangers qui affligent 
les agriculteurs des plaines à des époques peu distan- 
cées, on doterait ces populations d'un plus grand bien- 
fait , que ne pourrait être le revenu annuel des forêts. 
Dussent-elles même être imposées pour suppléer aux 
frais de reboisement, elles n'y trouveraient encore qu'une 
amélioration à leur existence. 

Il ne faut pas seulement rappeler les grandes cata- 
strophes qui, par périodes de quelques années, font épo- 
ques de calamités; mais chaque année les rives des 
grandes rivières sont endommagées par les crues an- 
nuelles : aussi differe-t-on toujours de confier à ces ter- 
rains des semences de nature à séjourner pendant l'hi- 
ver dans le sol. De là résultent des obstacles à la pro- 
gression de la richesse nationale et individuelle. 



X>e l'dnaiploi q[u.*on peu.t. ^Ftaiz^o des siijots 

L'extrême facilité de préparer les plants en pépinière 
de toutes espèces d'arbres, d'arbustes et de plants de 
vigne pendant une année , donne la faculté d'employer 

7 
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ces plants pour une seconde opération , en les replaçant 
dans des appareils d'une plus grande dimension dans le but 
d'obtenir des sujets mieux préparés à la production. En 
procédant de cette manière , on ajourne la dépense qu'on 
pourrait faire en opérant avec des appareils de la dimen- 
sion nécessaire au développement complet des sujets. 

Ce mode d'opérer permet de préparer un grand nombre 
de plants avec une faible dépense relativement au matériel, 
au terrain, et aux soins que Ton consacre à l'élevage des 
pépinières. 

La préparation des plants jusqu'au degréde production 
serait obtenue avec plus d'assurance, à raison de la reprise 
qui ne manquerait jamais de succès , et à raison d'un plus 
prompt accroissement. On pourrait d'année en année in- 
troduire les sujets dans des appareils proportionnés à leur 
développement. Ce déplacement ne leur serait que favo- 
rable , en leur donnant plus d'espace pour étendre leurs 
racines. Les appareils qui auraient servi à l'élevage des 
premières années seraient de nouveau employés à la pré- 
paration d'autres sujets. 



My^m II4Coyex3ia àk. exnployep poux- se px*oo«Lj*ei:» 
la. Maa-tlêr-e nLêoessaix-'e à la fal^x-ioat^lon de» 



Chaque localité pourra se préparer le matériel dont il 
sera besoin pour l'élevage des plants de toute nature 
en pépinière. 

Une scierie s'établira avec un faible capital. La scie cir- 
culaire , qui convient très-bien pour débiter le bois dans 
les dimensions dont il a été donné tous les détails au titre 
du choix des matières à employer à la fabrication des 



— 99 — 

•^ appareils, peut fonctionner avec l'organisa tion d'un ma- 

'^ nége à cheval , si on n'a pas la possibilité de jouir des 

^ avantages d'un cours d'eau. Avec l'emploi de l'un ou de 

^ l'autre de ces deux moteurs , on fera fonctionner une ou 

plusieurs scies. 

Nous avons exposé qu'une scie circulaire pouvait scier 
î par jour 1,500 m. de bojs sur une largeur de 16 cent. 

, environ. Cela est exact : 1 ,200 mètres est le minimum de 

> ce qu'elle peut scier en un jour. 

S'il est admis qu'une scie circulaire peut scier par jour 
I 1 ,200 mètres de longueur de bois sur une largeur de 

16 à 17 centimètres, elle donnera 200 mètres carrés cha- 
que jour. Nous avons dit qu'il devait être alloué 4 cen- 
times de sciage par chaque mètre carré : il résulte de là 
que le travail d'une scie représenterait 8 fr. par jour en 
fonctionnant à petite journée. L'attelage des agriculteurs 
est souvent employé à des prix inférieurs , surtout lors- 
qu'il s'agit de labour. 

Dans le cas qui se présente , il s'agira de débiter des 
bois de différentes dimensions, depuis 5 centimètres jus- 
qu'à 16 environ; mais si la largeur est diminuée, la scie 
n'en débitera pas pour autant moins de mètres carrés de 
bois : le travail s'accomplira plus vite sur la longueur. 

Nous devons rappeler que les bois s'emploieront à 
toutes les dimensions. Ceux qui n'auront qu'une faible 
longueur ne seront pas mis au rebut. Jl suffit qu'ils aient 
seulement 10 centimètres pour pouvoir entrer dans la fa- 
brication des appareils. Les plus courts serviront à l'élevage 
d'un an en pépinière. Quant à la largeur, quelque faible 
qu'elle soit, elle peut être employée. Les parties arrondies 
d'un côté ne gêneront nullement dans l'emploi de l'appa- 
reil : elles ne pourront que donner plus de solidité. 
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L'établissement d'une scie circulaire par association , 
par exemple, de cent propriétaires, n'occasionnera pas une 
dépense de plus de 5 fr. à chacun. Elle pourra fonction- 
ner à l'aide d'un manège à cheval. Ainsi chaque proprié- 
taire pourra se procurer le matériel nécessaire à l'élevage 
des plants de vigne ou d'arbres dont il aura besoin , sans 
qu'il ait à y consacrer un capital important. 

Il a été suffisamment démontré, au titre du capital af- 
fecté à la création de nouvelles vignes, et à celui du ca- 
pital affecté au repet^flement des anciennes vignes^ 
quelle serait l'importance du capital à consacrer à la mise 
en œuvre du nouveau système. 

Si nous signalons comme moyen d'exécution l'établisse- 
ment d'une scierie à scie circulaire, c'est pour déloger du 
cerveau des agriculteurs cette pensée qu'ils pourraient 
avoir sur l'impossibilité de se mettre en possession du fai- 
ble matériel dont ils croiraient pouvoir manquer ; tandis 
que le cours d'eau le plus médiocre peut suffire à l'appro- 
visionnement de i,500hectares de vignes dans une seule 
année pour plus de 15 ans de durée. On reconnaît, après 
un court examen de ce qui peut se réaliser par l'établisse- 
ment d'une scierie à scie circulaire, que cette spéculation 
aurait pour effet de procurer d'autres avantages que celui 
de produire le matériel nécessaire à la plantation de vignes 
ou d'arbres, mais qu'elle pourrait encore rendre d'im- 
portants services à ragriculture pour les constructbns 
qu'elle a besoin d'entretenir et de multiplier. 
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